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Konyvink célja, hogy osszefoglalja és megvilagitsa
a gyumodlcs és fézelékfélék korszer(i hazi konzervélaséa-
nak elméleti, és gyakorlati ismereteit. Tanacs-addja le-
gyen és el6segitse munkajat annak a dolgozd nének és
kezd6 haziasszonynak. aki eddig nem ismerhette meg a
konzervalas egyszer( és biztos maodjat

Ha nem ismeri az egyes jelenségek okéat, példaul:
miért puhul meg a sdsvizes uborka vagy az ecetes -papri-
ka az eltevés utan, miért erjed vagy penészedik a bef6-
z6tt gyimdlcs; akkor aldozatos munkaja hiabavalé volt.

A mai nének ismernie kell a haztartas minden fo-
lyamatat, mert csakis igy veheti elejét egyes karos lje-
lenségeknek.

A befézott novényi eredetli taplalékok vitamingaz-
dagsagat és élvezeti értékének nagy részét tudatosan
mentjuk at a téli id6szakra. Eppen ezért reméljilk, hogy
a haztartas ilyen iranyu, izgalmasan érdekes ,titkainak”
megismerése nem lesz faradsagos, hanem 6rémet és ér-
deklédest fog kivaltani, és elvezet a kényv recept-gydj-
teményének helyes alkalmazasahoz.






A HAZ} KONZERVALAS ALAPELVE]L

Minden gyiiméles és fézelékféle kdnnyen és gyorsan
romik. Fzért mindig sok gondot okozotlt az embereknek

g névényl eredetd élelmiszerek taroldsa, eltevése a 1éli

‘hénapokra. ‘ .

‘Gyilimdles6ét &s f6zelékfélés t6bb hénapra vagy még
hosszabb .idére eltenni és frissen tartani, egyszer(, hdzi
elidrassal alig lehet. Ezért az emberek az évszazadok
folyaman tartdsitott készitmények elSallitdsdra tdreked-
tek, hogy ezekkel pétoljdk és helyettesitsék a friss ter-

ményeket.

A haziasszonyok hosszt évek tapasztalata  alapjan

= rajottek, hogyan kell ezeknek a konzerveknek tép- és
- élvezeti értékét is megtartani, és a készitményeket tar-

tésakks tenni. A ,receptek” dllanddan idkéletesedtek és

» nemzedékrél nemzedékre szalltak., Egyes receptek év-
. tizedek, s8t évszdzadok ota nem valtoztak. Sok héztar-
= tdsban még ma is Ggy készitik a beifttet, mint dédanyé-
~ink kordban., Pedig azdta a természettudomanyok: az
“rorvostudomény, a bioldgla és a vegyten sokat fejlédtek,

7 s nemesak tudoményos alapot adtak a konzervilis tech-

nikajénak, hanem egész sor 1j, kombinaciés eljarast is,

melyek nemecsak a héziasszonyok munkajat konnyitik
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meg, hanem olcsdbbd és biztosabba teszik a gyliméles és -
fozelékidlék tariésitdsat.

" A korszerdl haziagszony ezért a befézésnél nemcesak
az éviizedes tapasztalatok eredményeit veszi figyelembe
hanem a tudomédnyok és technika legGjabb vivményait
is. Igy tud azutan

GYORSAN

A LEGKEVESEBB KOLTSEGGEL
ES FARADSAGGAL,

KITUNO MINOSEGU,

. IZLETES ES ZAMATOS,

VITAMINDUS £S TARTOS
készitményeket elfallitani.

Miért rothad a iriss gytimoles? Midrt romlik és pe-
nészedik a f8zelékféle? Miért erjednek a gytmdleslevek?
Ezekre a kérdésekre a természettudomanyok csak ax
djabb idbben tudiak kielégitd feleletet adni. A felelet
pedig egyszeril: alevegbben télen-nyaron sok millié, sza-
bad szemmel nem ldthaté bacilus, balktérivm, erjeszté-
gomba, peuészgomba és egyéb alacsonyrendd ndvényi és
allati szerwezet van. Bzek minden tArgyon, minden né-
vényen és gylimblestn ott vannak. Amint alkalmas vi-
szonyok kbzé kerilnek, fejlédésnek indulnak, hihetetlen
gyorsasaggal szaporodnak, kdzben elroncsoljak és bom~
lasztisk a gytmélestt. Ennek szabad szemmel is lathatd
kbvetkezménye aztdn a penédszedés, a rothedds, meg az -
erjedés.

Ha tehdt gylmolesdt vagy f6zelékfélét akavunk far-
tositani, arra kell térekedniink, hogy .

a nyersanyagra felepedett mikrobikst és gombakat

elpusztitsuk,

megakadalyozmzk hogy 1jbdl mlkmbaik és gombak

Jussanak a levegdbél a nyersanyagra, ’

az esetleges életképes mikrobdk szaporoddsat és

bomlaszté munkijit megakadalyozatk,
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_ Vilagos, hogy ez nehéz feﬂaaat, kifléndsen, ha emel-
“lett meg akarjuk tartani a gylimdles vagy fozelékiéle
S tapértékét, szinét, izét;, zamatit és vitamintarialmat is.

‘Eppen ezért meg kell ismerniink a kiillénbdzd tartositdsi
eljardsokat, hogy a nyaron rendelkezésiinkre 416 nyers-
anyagot (f6zelékfélét, salatat és gytimdlestt) céljainkrak
megfelelen, a kivant alakban konzervilhassuk és télen
természetes Osszetételében felhaszmalhassuk. A feladat
tehat az, hogy a konzervali f6zelékféle és gyliméles vita-
mindits maradjon, ne veszitse el ‘tapériékét.

Célunk megvalositasakor az évszdzados tapaszialato-
kat és a 'mdomanyos kutatasok eredme«nyelt vesszik
alapul.

A bacilusokat és gombdkat vagy magas hémérsék-
leten vagy olyan mérgezé anyagokkal pusztitjuk el, ame-
Iyek kis mennyiségben nem artanak az embem szerve-
zetnek.

" A készitményeket meglelels mcd(m lezériuk, hogy
megoviuk az é8 mikroorganizmusokiol

Az esetleg &letben maradt baktériumokat kedvezdt-
len_életviszonyok kozé helyezziik, hogy ne feg&odhﬁssew
nek és ne szaporodhassanak.

Ez utéhbival kapesolatban tudnunk kell, hogy ezek-
nek aszervezeteknek fejlédéséhez és szaporoddsihoz tap-
anyagon kivill vizre, leveglre és megfeleld hémérsék-
Ietre van szikségik. Gyaskran a fény is elSsegiti fejlodé-
siiket, Ezért nem tartjuk a befétteket verbiényes helyen.

BEFOZESTECHNIKAI ELJARASOK

i A felsorolt elvek slapjén kilonféle eljardssal tarto-
©o githatiuk a fézelékiéléket ésa gylimblesfajtakat. Bzeketa
moédokat befbzéstechnikal eljardsoknak nevezzik., Kozl
Tk a legfontosabbak és a legjeliegzetesebbek a kévet-

2 kezék:




: 1. Vizelvonds szaritdssal. Az eljdrds lényege a
_myersanyag viztartalménak csGkkentése (pl. a gombat
i szaritjuk, a gylmolesdt aszaljuk stb.). :

2. Vizelvonds befozéssel, Fézéssel tavolitjuk el a
folosleges vizet (killonféle plirék és gylimdlesizek).

3. Vizelvonds s6 vagy cukor segitségével, Zoldség-
félgk eltevése séban, gylimdlesSk eltevése cukorban sth.

4, Csiratlanitas (sterilizalds) magasabb hémérsékleten.
A készitményt meghatdrozott ideig légmentesen, elzart
edényben, magas hémérsékleten tartjuk., Magas hémér-
sékleten a csirdk ardnylag révid idé alatt elpusziulnak.
. Az eljarast gbztlésnek vagy dunsztoldanak is nevezik.

5. Csirdtlanitds. alacsonyabb hémérsékleten, Fazt sza-
razgdzdlésnek is mondjék. Ilyenkor az el8fézétt készit-
ményt forrém Uvegbe toltjik, gyorsan, légmentesen el-
zarjuk, majd’ pokroctélével jol letakarjuk, hogy minél
tovabb {orré maradjon.

6. Savanyitds ecetiel vagy tejsavas erjedéssel.

7. Konzervalas . bakiériumblé anyagokkal. Erre a
célra szerves anyagokat, legtdbhszdr benzoe-savas natriu-
mot vagy szalicilsavat hasznslunk. . -

8. Kombinalt konzervalas alkalméval f6zés és dunsz-
tolds nélikiil tesszik el a készitményekel, és a taribsitast
cukor és alkchol, vagy s6 és valamilyen szerves konger-
valoszer vagy kéndioxid (kénezés) és ecet (esetleg még
cukor) kombindcidjaval végezzik,

9. Leveghitl valé elzdras olaj segitségével.

A- gyakorlati részben latjuk majd, hogyan alkal-
mazzuk ezeket az alapveté konzervdlé eljardsokat kii-
16n-kiion, de kombinacidval is. Itt még a cukor és a
86 konzervald hatisar6l mondunk néhdny szét. Latiuk,
hogy a baktériumok életmiktdéséhez els6sorban wviz
- kell. azonbah erésen ‘sés vagy cukros oldattal érint-
keznek, vizet veszitenek (diffazid, elletve ozmozis k-
- vetkeztdében) és {gy fejlédésik és szaporodasuk meg-
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© zeti és tapértékét.

szﬁnik. Példdul a szlatkd néven ismert gyiimdlesbefstt

témény, sird, cukros levében a mikroorganizmussok

nem fejlédnek. A toményebb sooldat is vizet von el a
Cmikroorganizmusckts]l. A tul tomény sdéoldat zzonban
- givezhetetlenné teszi a készitményt, ezért a séoldatot -
" legttbbszdr valamilyen baktériumdld vegyszerrel kom-
-~ bindlva haszndljuk.

Az ecet- és atejsav konzervildé hatasa nemcsak azon

i alapszik, hogy ezek az anyagok mdr arénylag kis tomény- .

7 ségben is elpusztitidk a bomlast okozd mikroorganizmu-
“'sokat, hanem elsésorban azon a tényen, hogy ezek sa-

.= vanyd kézegben nem képesek fejlédni és szaporodmi. Az
ecetes Irészitményt azonban nem szabad tilsdgosan sava-

nyitani, mert akkor veszii értékébsl. Igy ezeket a sava-

. kat is mas anyagokkal kombindlva hasznaljuk (s6, kon-

zervalé szerek sth.)..

" Mindenképpen fudnunk kell azt, hogy a legtikéle-
tesebben végzett tartositdssal is minden készitmény ve-
szit eredeti tapériékébdl, Minsl kiméletesebben végezziik
a konzervaldst, annil kevesebb vitamin megy veszen-

~dBbe. Keriiljlink tehdt a konzervéldsnal minden tulzdst.

Tul6zéssel, tdldunsztolassal, Al sok konzervald szer
alkalmazdsaval rontjuk a készitmények mindségét, élve-

A TARTOSITASNAL HASZNALATOS
VEGYSZEREK

A tartésitdsnal haszndlatos vegyszerek a baktériu-

- mokra 4ltaldban mérgezé hatdstak, de néha az emberi
. szervezelre is. Azonkivdl rontjdk a készitmény izét, za-
“omatdt és tapériékét is. Hasznaljunk te%ét minél keve-

sebbet és csak akkor, amikor feltétlenutl szikséges, ha

‘8 nyersanyag nem kifogastalan. Ezek a vegyszerek alta-

-
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- ldban savanyd kémhatastal. Savanyl kézegben pedig,
amint mér emlitettik, a baktemumok feﬂodese meg-
akad. ’
A citromsav é.rﬂalmaﬁam az egészségre. Fiszerkeres-

: kedéqekben kristdlyos alakban wvisdrolhaté, de hasznil-
hatunk helyette citromlevet™is. A citromlében sok a C
vitamin, a citromsavban viszont nincs. Citromsavval {ze-
sithetjitkk is készitményeinket, de hasznalhatjuk akkor
is, ha azt ekarjuk, hogy a bef6zdit gylmbles szine wvila-
gos maradjon (kirte, alma, barack). {lyenkor a felontslé
minden literjéhez 1 gramm ciromsavat adunk, Magiban
esak gyvengén konzerval, ezért mas anyagokkal kombi-
nalva hasznaljuk. Van a citromsavnak még egy tulaj-
donsdga. Ha nagyon t8mény cukoroldatot kell készite~
ntink, akkor az oldatot rovid ideig citromsavval f8zzik,

mert e8! a répacukor egy része mas, hehezebben kris-

télyosodd cukorfajtévd alakul 4t. Ezt a tulajdonsdgat a
a strii-cukros befétteknél haszndljuk fel.

A borkésav kristdlyos alakban wéasdrolhaté o vegyes-
kereskedésekben. Sajnos, gyakran adjdk el citromsav-
ként, pedig nem izesit oly kellemesen, mint a citromsav.
Ugyantgy hasznilhatd gyumolcsfeiek fehéren tartasara '
és cukoroldat készitésére.

Eeetsav is kaphato a kereskedésekben, mégpecﬁg 18-

mény ecetsav vagy ecet alakjiban. Konzervalé hatésa -

mindkettének egyforma, ha megfelelden higitjdk. Erre a
célra inkdbb a borszeszb8l készitett ecetet hasznaljuk,
mert az ecetsavon kivill bizonyos zamat-anyagokat is
tartalmaz. Gylmdles eltevéséhez pedig borecetet, azaz
borbél készitett ecetet vesziink, mert gyiundles készitmé~
nyekben ennek az ize a legkellemesebb. Ecetsav haszad-
Iatandl tgyeljlink, hogy az edények zomanca hibétlan
legyen, vagy pedig hasznaljunk porcelan- vagy Uveg-
edényt. Fémek? ecettel erzntkezve mérgez6 vegyiiletet
kepeznek
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. Kénes sav {nem kénsav!) akkor keletkezik, amilor
Ta kén égetésekor képzbdd kéndioxid (kéngiz) vizben
" oldedik. Haztartisi célokra tehit magunk készitjitk. Tu-
. ‘lajdonképpen kénsavval dolgozunk a gylimbles kénezé-
. sénél is. A készitmény a kénezéstSl kellemetlen izt kap,
de ez késtbb elttinik, mert a kénes sav Jassanként kén-
U'savva oxidalodik. Kénsavval fehéritjik a gylimdlesiéiés
Uket és tartésitunk olyan készitményeket, amelyeknek
" levét nem hasznaljuk fel (tSlteni valé paprika). Ujabban
kénes sav helyett gyakran hasznéljuk a kilium-melabi-
" gzulfis {(vinobrin vagy borkén) nevid vegysze* vizes
".olc!atat
A szalicilsav’ a legismertebb konzervalé  szerek
“egylke: Fehér, puha, 10 alak( kristdlyokat alkot, hideg
“vizhen, lassan, nagyon keveset oldédilz, melegben gyor-
sabban, alkoholban pedig kitiinden oldddik. A bak'ériu-
‘mokra mnagyon. mérgezd, de mérgezd az emberi szerve-
- zetre ds. Ezért, ha csak lehet, ne hasznaljuk, hanem he-
“lyette a zdldborsd kivételével minden konzervre benzoe-
savas nétriumot tegylink. A szalicil f6zés kdzben a viz-
paraval eltévozik, a vizet vagy cukoroldatot lildra festi,
mert a vizben 1évé vas-vegyilet a szalicilsavval lila
szind vegyiiletet ad.

: A benzoe-sav kapard izd, fehér szind por. Jo kon-
- zervald szer. Egy liter gylumdlesléhez 1y, es==’t¢eg 1/, gram-~
mot hasznalunk beléle,

A benzge-savas nétrivm a gyopysrzertarakban ,nat-
‘rivm benzoikum” néven kaphato: Kitlind konzervald szer.
Az egészségre sem ar-almas. Egy kilogramm nyers gyt~
mélesiéhez vagy musthoz 1 gramm benzoe-savas néatriu-
mot adunk., Ha a gylimdlesléevet eldzdleg felforraljuk,
illetve gbzoljlik, elég bel8le Y,—Y, gramm is. A benzoe-
~savas natrium magas hémérsékleten szintén felbomlik
‘€5 szaga gyan“ara emlékeztet. Ezért csak akkor kewverjik
a készitménybe, amikor mér az megfétt.
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A PEKTINANYAGOK

.. Sok héiziasszony a pektinnek még a nevét sem hal-
lotta, Pedig a befSttek, az izek, lekvarok stb., készité-
sénél igen fontos szerepe van. Eppen ezért a pektinrél
.. kiildn és részletesen kell beszélniink, hogy a kezds hazi-

‘asszony is megismerje értékes és hasznos tulajdonségait..

Tulajdonképpen nem is pektinrdl kell beszélnink,
hanem pektinekrd]l vagy pektinanyagokrél, mert nem-
csak egy féle pektin létezik. De mik is azok a pektin-
anyagok? '

A pektinek a mdvényl seitek kdzbit 1év6 ragaszto-
hoz, nydlkdhoz és gumihoz hasonlé anyagok. Vizben
vagy tiszta, ragadoés, szlirhetd oldatot adnal, vagy pedig
koesonyés, szlirhetetlen, ragadés tdmeget. Savakkal f6zve
felbomlanak, egyszeribb vegyiileteket admak., Az 8ssze-
tett szénhidratok &dzé tartoznak, akércssk a kozdnséges
cukor, a keményité és a celluidz. A pektinek nagyobb
mennyiségben a félérett gyimblesben “talalhatok, tehat
éppen a befézésl célokra legatkalmasabban. Eretlen gyii-
mélesken nines elég, mert még nem alakult ki benne, a
tal éretthen pedig mér maés vegyliletté alakult, B szabaly
aldl is van kivétel: a citrom és a narancs sok pektint
tartalmaz és pektintartalmuk megmarad februar végéig.
Mi a pektinanyagok szerepe a befdzésnél? _

Ha a pektintartalmt gylimdlesst megfelels modon
kezeljik, a benne 1év8 pektin feloldodik és a 1&6 lehtlé-
sekor kocsomyds, strd oldat lesz. A pektin révid fézés
wtdn is sfirdvé teszi a készitményt. Rovid £6zés utdn ké-
szitményeink eredeti fze &3 vitamintartalma megmarad,

a kocsonyds anyag pedig a szd EZOL értelmében fogva- . -

tartja a kiilénféle mﬂmoorgamzmmso&mt

Tudjul, hogy minden gyumolcsnek van bizonyos
savtartalma. Azt pedig mar mondottuk, hogy a pektin-
anyagok  savakkal fézve felbomlanak., Vildgos tehét,
hogy befGzéskor és konzervaliskor arra kell tdreked- 0
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o m’ink, hogy a myersanyagot minél révidebb ideig f8zzik,
s iy mddon a pektineket megfrizziik. Ez azért is eld~
nyos, mert a befézott gylimdleshdz joval kevesebb cukor

S kell, Igy a készitmény megtartja a gylimoles eredeti izét
s zamatat, a beflzés munkédja lerévidil és egyszer(isd-

dik, o cukormegtakaritds révén pedig olesébb lesz.
Ne felediiik el azt sem, hogy a pektintartalmq, duz-

“t zadd  kolloid-természetd anyagok j6 hatdssal vannak

emésztoszerveinkre s azok mitk&désére is. A kocsonya-
s0d6 kolloid-anyagok j6 tulajdonsdga, hogy idegen anya-
gokat, mérgeket, baktériumokat 'kdtnek le és ezdital

e megszabaditidk t6lilk a szervezetet. Kiildndsen a nyersen

reszelt, nyari, savanyi alménak van egyes bélbetegsé-
geknél 3otekony hatésa.

La'hatjuk tehat, hogy a befdzésnél meg kell 6rizni
a gylimblesbk pektintartalmat, mert ezdltal megdrizzitk
a termény izét, szinét, illatat, zamatdt, vitamintartalmat
&5 tetszetBségét is. Nem szabad agyonfézni a készitmé-
nyeket, hanem csak a feltétlenil sziikséges ideig.

‘Ezzel kapesolathan vissza kell térniink a bestrités
problémaidra, melyet mar roviden emliftettiink.

A besiirités £6 célja, hogy a készitménybél eltdvolit-
suk vagy lekOssik a felesleges wvizet Ezaltal ugyanis
megnehezitjilk, esetleg lehetetlenné tessziik a baktériu-
mok szaporodasit. A vizet melegitéssel parologtatjuk el,
a pektinanyagok felhasznélisdval pedig lekdtjik. Ha a
vizfélosleg elpdrolog, a készitmény bestirlisddik, a gyii-
mbicsiz megkapja a kelld slrliséget.

Arra kell térekedniink, hogy minél kevesehb vizet
pérolog%sbumk el, mert a hosszas melegités ronija a ké-
szitmény ‘inbségét. A stiritést lehetdleg viz lektésével
végezziik. Ezért a gylimdlesizek készitésénél az el8cukro-
zott, darabos gylimolesbdl egyszerre csak kis mennyisé-
get stritiink be (*/; vagy %, kilogrammot, teh&t 45 me-
rékandlnyit). Bzt a mennyiséget kétliteres lapos edény-
ben 4—8 percig, azaz csak révid ideig fézzlik. Ha ez a
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. mennyiség nem elég az liveg megtdliésére, akkor az {ive-
. get ne zdrjuk le, hanem amikor a kivetkezd adagot be-
- stiritettik, az eldz8 adagot ansszadntjitk a ldbasba, és a

~ két adagot tovabb melegitjik, mig Gjra felforr. Bz csak

révid ideig tart. A forré amyagot azonnal tivegbe t5ltjiik,

oo az Uveget lezdrjuk, és azonnal szdrazgfzbe allitiuk, Az

esetleg kimaradt {zt Ojra livegbe. tessziik, és a harmadik
adaghoz tessziik, Ezt sz eljarist addig folytatjuk, mig

“az egész anyagot be nem stritettik.

" A gylimdlesiz készitését mindig igy, szakaszosan vé-
gezzitk, Meggyorsithatjuk az eljarast, ha az egész els-
cukrozott anyagot nagyobb edényben, dllandéan keverve
csak a forraspontig melegitjlik, Ekkor azonnal félre-
hizzuk a tlzrél és ebbdl a meleg anyaghdl vesszilk a bhe-
sliritéshez vald adagokat. Ugy is dolgozhstunk, hogy az
adagonként készre slritett {zt nem toMjik rogidn az
iivegekbe, hanem egy nagyobb, dtmelegitett ldbasha. A
forré labasban a gyiimélesiz is forréd marad, Amikor az
egész anyagot besliritettliik, akkor a labasban egyszer
felftzzitk, és azonnal fémtalcara allitott, szdraz ivegekbe
t0litk.

Minél mnagycbb a feldolgozott gyiimdles pektintar-
talma, annal rovidebb ideig kell f8zni. Kildnédsen sok
pektint tartalmaz a ribizli, a vorés afonya, a cilrom, a
narancs, az egres, a malna, a szamdea, az alma és a
birsalma, '

A gylimobleskészitmények bes{iritése gondos munkat
kivédn, Az anyagot bestirités kézben rozsdamentes anyag-
‘b6l késziilt talalokandlial, esetleg hasznilatlan faka,nalldl
allandéan keverjitk. A képzéds habot leszedjik, ‘mert ha
ezt elmulasztjuk, az livegben felszdll a gylmélesiz
tetejére. i

A gytimdlesiz keszneséhez szilkséges oukormennyl- .
séget az egyes recepteknél kozdljik. Ttt csak azt jegyez-
zitk meg, hogy helyesen végzett besiiritéssel sok cukrot
takarithatunk meg.
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vett lemezes pektint haszndlat elétt 24 orédra, megfelels

- ledztatjuk, majd ovatos melegités kizben feloldjuk. Az
Lelskészitett és a pektinnel kevert gylimdlestt azutdn ré-

< id £6zéssel besliritjiik (1—2 perc). Ha por alakd pektint

‘‘hasznilunk, azt kevés cukorral a forrd gytimblesizbe
“szorjuk s még egyszer felforraljuk. A kevesebb savat
“tartalmazé gylimbleshdz kevés citromlevet wagy citrom-
savat is adunk, mert ez elfsegiti a koesonyéasodast. Egy
kg gyumdicshéz legtsbbszir elég Yo—1 g citromsav és 1
dkg por alaku pektin.
i Ha az elécukrozott, pektindds gylimdlesét egy na-
pig hit8szekrényben tartjuk, akkora pektinanyagok egy
része felszabadul és a beslirités ideje csaknem felére ro-
Ceiddl, mert az erjedést megakaddlyoztuk. Az erjedés
ugyanis csSkkenti a pektin kocsonyasité képességét.
A f6zés végét harom féle modon allapithatjuk meg.
Mindharom tn. kocsonya- vagy zseléproba.
1. A forrds kezdetén a gylimdélesiz hig. Par perc
mulva a gytimblesiz slirlisddik és lassan olyan lesz, mint
a méz. Ekkor a siritést befejezhetjik.
2. Kész a stirités akkor is, ha a f6z06tt anyaghdl egy
Kevesel hideg tinyérba tesziink, és az ott nem folyik
. 'szét, hanem a gylimdlesizen vékony hartya képzddik, a
- kihiilés wtan pedig megkocsonyasodik.
3. Ha a bestritett anyagbél hideg vizbe csSppen-
tiink, a csepp nem oszlik szét, hanem a pohar fenekére
siillyed. .
17

2 Aranka néni bel6zdkdnyve

Ha a gyiimdles 1—1,5%-08 pektint tartalmaz, a ké- -

Cezitmény is megfelelfen kocsonyasodik. De a pektinben

i szegény  gylmdlesfajldkbél is készithetlink fzt, ha iz

. grAzalék pektindts gyiimSlesdt adunk hozzd (reszelt al- -
“‘mpat, egresveldt, friss birslevet stb). A pektindds gyiic

molesbk helyett kész pektint is vehetiink, bar a pektin- "

dus gylimolestk erre a célra megfelelébbek. A készen

mennyiségl, 1 dkg-ként kérilbellil ¥, dl langyos vizben . '
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A KERTI VETEMENYEK
£S GYUMULCSOK KONYHATECHNIKAJA

: A kerti vetemények és a gylimélestk konzervaldss- -
ndl egész sor konyhatechnikai miiveletet alkalmazunk.
Példaul: « nyersanyagot kivilogatjuk, megmossuk, szir- -
talanitjuk, hamozzuk, kimagozzuk, feldaraboljuk, kénez-
zlik, Gjra megmossuk, megszurkaljuk, eléfézzik, lecuk- :
rozzuk, livegekbe rakjuk, feléntjik cukoroldattal, az
Uvegeket légmentesen elzdrjuk, gyiimolesizek készitése-
kor pedig a gytimdlesdt atioriuk, elocukrozzuk és besii- .
ritjik. '

A muveleteknek hosszi sora ez. Azonban nem min- |
den esetben alkalmazzuk mindegyik miveletet, hanem
a terménynek megfelelfen valasztjuk meg azokat. Hang-
sulyozom, hogy csak a megfelelfen érett, kifogéstalan;
friss nyersanyag tulajdonsigait Srizhetjilk meg a tarts-
sitott készitményekben. Ha a fézelékiéle vagy a gyli-
moles nem egészséges, a konzerv a legnagyobb el§vigya-
zatossag ellenére sem &ll el, hanem rdvid id8n beldl
megromiik.

A konyhdban mindenkor a legfontosabb & tiszta- -
s4g. A konzervildsnal ez nemesak az {zlés doiga, nem-
csak egészségl kovetelmény, hanem minden tartdsitasnak
alapfeltéiele. Csak a lehetd legnagyobb tisztasig segitséd-
gével Grizhetjiik meg készitményeinket a killénféle mik-
roorganizmusokisl, és akaddlyozhatiuk meg romissukat.
Ezért 2 sziikséges edényeket, eszkdzbdket, munkaasztalt
stb. befézés idején ne haszniljuk més célokra, még étke-
zéshez sem. Ha a nyersanyagba egy szem idegen anyag
keriil' (pl: kenyérmorzsa), azonnal megindulhat az erje- =
dés és a bomlasi folyamat. Nagyobb befézések alkalms-
wal mar eldz6 napon szerezzink be minden hozzavaldt,

hogy a feldolgozaskor minden kéznél legyen és gyorsan

dolgozhassunk. Csak a gyiimdlesdt vagy a f6zelékfélét
vasaroljuk az ellevés napjan.
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57 A befézésnél hasznilt edényeket lehetSleg ne hasz-

ndljuk més célra is, mert birmennyire vigyazunk, az

“edény lathatatlan repedéseibe beleszivddik a zsiradék,

L oenkoroldat vagy mds idegen anyag, ez pedig veszélyez-

o teti a konzervek tartdssdgat. Hasznalat .elétt minden
‘edényt kikell sirolni, mégpedig Wigos vizzel (mosészéda,

" esetleg szalmidkszesz oldatdval)l. Beutdn elfszdr tiszta
vizzel, majd ecetes vizzel é&sismét tiszia vizzel kitblitjiik.
Nagyon ajanlatos, ha az igy eldkészitett edényben tiszta
vizet forralunk, és csak azutdn hasznaljuk azt.

1. A nyersanyag megvilasztasa. Befdzéshez lehetdleg

aznap szedett, friss, ép és romlatlan kerti veteményt
yagy gylimdlesdt vegyiink. Az ilyen termények mar kon-
zervild szerek nélkiil is ellendlldbbak a baktériumckkal
gszemben, kevesebb lesz a hulladék, tehat olesébban j6-
viink ki még akkor is, ha driagibban vésaroltuk a ter-
ményt. )

: A konzervaldshoz a kertl veteményeket zsenge, nem
egészen érett 4llapotban vesszitk, Az ilyen nyersanyag
percek alatt konzervalhaté (tehdt nem kell drikig vagy
napokig isméteiten fézni).

: A z8ldborsdé legyen aprdszemil, nedvdus fajta. A
borsészem Osszenyomva ellapul, de nem valik ketté, A
ohilsdgosan fejletlen z8ldborsé nem alkalmas a konzer-

- valdsra. :

A z&ldbab olyankor a legalkalmasabb, amikor a mag-

o képzdés mar megindull, de a szemek a hively két olda-

© . Jan még nem domborodtak ki. Vilasszunk hosszi, egye-
.'nes, husos, széles és szélkamemes fajtat, mely négy

- perc alatt pubéra £6.

Gylmolestt is csak teljesen kifogéstalant tartosit-

“sunk. Ne vegylink befézéshez teljesen vagy til érett gyi-
mbolesst, de & gylimdles szine, illata, zamata és-tapértéke

 mar meglegyen. E szabdly aldl csak a befdzésre szint

261d mandula és zdld dio a kivétel.
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piros, keményhisy, ropogds durdnci fajtdbdél vegylink,

mégpedig szdraval szedett, nagyszemd, legaldbb kéi cen-

timéter atmérdjd gylimolesdt.

A félérett Gszibarackbol minél magyobb gytimslesst -
" wvalasszunk befdzésre. J6l tartdzithatd a nem magvavald o

{durdnci) fajtais. A késel magvavild fajidk kbziil a nagy,

izes, sirga, keményhusd gylimdlesdt vegyiik befézésre,

2. A kivalogatas. A beszerzett nyersanyaghdl gon- %
dosan kivdlogatjuk a hibds gylmdlesst (foltosat, Gt6dot-
tet, férgeset, til érettet). Tegylik ezt minél hamarabb,
mert egyetlen hibis darab megfert6zheti az egész kész-

letet, a megfertszétt gyiimolesbsl pedig nem kaphatunk
tartds készitményt.

3. A nyersanyag mosisa. A gylimdlesdt ég £5zelék-

félét tartdsitds eldtt alaposan mossuk meg, hogy eltdvo-

litsunk minden szennyet. A vizet tdbbszér valtsuk, és
lehetbleg dramoltassuk &t a terméken, mert az Aramld

viz rpagéval ragadja’ a szennyet is. Nem jé a nyers- -
anyagot sokalg mosni, mert ha a gyliméles hosszabb -

ideig vizzel érintkezik, veszit zamatdbdl és értékébsl is.
A viz, ahogyan mondani: szoktuk, kildgozza a gylimél-
cstt. Mossulestehdt a terményt gyorsan, folyd vizzel, eset-

leg tobbszdr valtott vizzel. Elényds, ha a moséviz lan- -

gyos. Alapos mosassal eltavolithatjuk a nyersanyagon
1évé baktériumoknak ié részét is. Mosas utdn lecsurgal-
juk a vizet, és a mosott nyersanyagot rovid idére tiszta.
Zomancozott tdlcdra vagy szitdra rakjuk, hogy a rata-
padt viz felszaradjon. ‘

Epret, malndt, ribizit, szedret sth., dltaldban a lagy-
hist, bogydtermési gylimolestt tiszta szitdba vagy tésztas
szlrbbe tessziik, &s t6bbszér valtott wvizben, méartogatva
_ vagy vizsugarral mossuk. A kézzel szedett friss maloat
nem mossuk meg.
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4. A szartalanitist kézzel végezzitk. A szdrat dvato-
san megesavarjuk, nehogy a szdrral egyilitt a oyumo‘zcs
husabol is kitépjink egy darabot.

5. A kimagozds modja a gylumdlesfajtatél fiigg. A
oseresznyét ésa meggyet nem t0l vastag, 4j hajtivel ma- -
gozzuk ki legjobban. A hajtlit a szar helyén besiillyeszt-
jitk a gylimdlesbe, és kiemeljlik wvele a magot. A gyl-
mbles igy nem sériill meg tilségosan. A durdnci 8szi-
barack kimagozdsat gy végezziik, hogy eldszir a mélye-
désben magjdig korilvigjuk. Erds, hegyes kis késsel
~agyik oldaldn, a mag koOrtl szorosan véjva, kettévagjuk,

: ma]d a fél barackbdl a magot kivajjuk.

6. A megsmrkalas Ennek az a célja, hogy a héjastol
7 és magostol eltett gylimdics ne repedjen ki (pl. kisebb
barack, ringld, szilva sib.). Megszurkalassal eldsegitjtk
a gylimdles és a feldnt6lé. cukortartalmédnak kiegyenli-
t6dését, és megakadilyozzuk a gylimdles zsugorodasat is,
A gyiimdles vagy termény megszurkéldsdt helyettesit-
hetjiik néha behasitdssal is (& kovaszos uborka elkészi-
‘tésénél). A gylimdles szurkdldsat a kévetkezd kis esze
kizzel gyorsan és kényelmesen végezhetjliik: egy félbe-
vagott parafa dugdba tlizziink hat rozsdamentes, vasta-
gabb gombostlit. Ezutdn visszahelyezziik a dugd mdsik
felét, és a két 8l dugét cérnaval Ssszeerdsitjik.
7. A hamozis 2 leggyskoribb el8készitd mivelet.
‘ Rozsdamentes; éles késsel végezziik, Roasdas késtsl mep-
ibharnul a gylimoles. Hamozzuk a gyimdlesdt vékonyan
és Ugy, hogy hamozis utdn ne legyen szdgletes. Gyor-
sabban és takarékosabban végezhetjik a hdmozést kii-
lonleges, rozsdamentes hamozdkéssel. Egyes gyliméles-
félét forrdzdssal is hamozhatunk, Ezzel sok id8t és anya-~
got tekarithatunk meg. A siargabaradkot, szilvat és a pa~
radiesomot néhany pillanatra forrd wizbe dobjuk, majd
szlirGlanatlal kiemeljitk, és éles, kis késsel a héjat lehuz-
#ik, A héj még kiénnyebben tivolithatd.el, ha a forrd
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vizb8l kivett gylimslesdt hideg vizbe mértjuk. Az érett
sérgabarack héjat kénezés utan hizzuk le.

8. A darabolds. A nyersanyagot tisztitéds utdn dara-
boljuk fel. Fziltal az eldfbzésnél a nyersanyag €ldbb lesz
rugalmas., A daraboldg lehet negyedelés, szeletelés (aima,
korte, narancs, citrom), felezés (barack), ésreszelés (birs-
alma, ha sajthak készitjik).

9. A kénexésnek tobbféle hatdsa van: egyrészt fer-
tétlenit és konzerval, mdsrészt fehérit, azaz szintartd,
mert megakadilyozza a termény megbarnuldsat, végiil

némi keményit6 hatésa is van. ‘
’ Akén égetésekor képzddé kéndioxid megsli & mikro-
" organizmusokat, ha elég hosszi ideig hat az eléf8zés és
gbzolés nélkiil konzervalt gylimdélesre és konyhakerti
veteményre. Ha az eléffzitt vagy dunsztolt gylimdles
szinét meg akarjuk tartani, akkor a gylimolestt csak ot
percig kénezziik, :

A gyumdlesfélék megbarnuldsénak az az oka, hogy
egyes anyagok oxiddlédnak. A kéndioxid viz jelenlétében
megakaddlyozza ezt az oxiddcidt, és szinteleniti a mdr
megbarnult anyagot. A fehéritést masképpen is végez-
betjik. Ilyenkor més anyagok segitségével akadélyozzuk
meg az oxidaciét. A gyiméles megtartia vildgos szinét
akkor is, ha hamozas utdn citrommal azonnal attérél-
jiik, vagy borkésav oldatba madrtott és kicsavart ruhdba
takarjuk. Esetleg néhény percre citromsav-oldatba rak--
juk {egy liter vizre 1—2 gramm citromsav). »

Vildgos marad a beibtt akkor is, ha a meghédmozott
vagy s felszelatelt gyumolcsot gyorsan €s kiméletesen
elofozzuk hogy a 1evegon ne legyen ideje megbarnulni

A fehéritésnél fontos, hogy minél gyorsabban dol-
gozzunk. Ha fehér hust befSttet akarunk, skkor ezen :
kiviili a végleges feléntd cukoroldat minden hter;ebe
egy gramm citromsavat is feloldunk.
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Ha a befétiet sterilizalni is akarjuk, elég ha ot per-

o :mg kénezzik. A nyersen tartdsitoit gylimdlesdt két érat
L kénezzik. ‘

A kénezést igy végezziik: meg‘felelo nagysagn, hibat-
lan, zomancozott tal kBzepére helyezziink tiszta badog-
lemezt {(konzervdoboz ffadelet) A témlap koril, a t41 olda-
lara agy rakjuk fel a gyumdlesét, hogy az ne omoljék
majd le. Ezutin a fémlemezre helyezzitk a V alakban
gsszehajlott kénlapot és meggyujtjuk (15 kg termékre

“egy kénlapot szamitunk. A kénlapot hordék kénezésére
is hasznaljdk., Nagyon oleséd. A kén mennyiségét a gyii-
males mennyiségéhez szabjuk)., A tdlat most egy raills,

“elére elkészitett fedbvel leboritjuk, az egészet pedig

azonnal valami vastagabb ruhdval (vasalopokréccal) szo-

“rosair " letakariuk. Igy hagyviuk a késébbi eljardsoknak

megfeleléen vagy teljes két odra hosszat, vagy csak &t

percig. A kénezést lehetdleg szellds helyiségben végez-
ziik, de legjobb szabadban. A kénezés utdn az anyagot
kitakarjuk, és par percig szellézzik, majd tiszta tészta-
szlirébe szedjik és hideg vizbe maértogatva, {Gbbszir

valtott vizben addig mossuk, mig kénszagit elveszti. Mi-
utdn a folosleges vizet a készitményrsl lecsurgatiuk, még

o egyszer Aatoblitjik, mégpedig a gylmdlesféléket kevés
“citromos vizben (a citrom vékony héjat is beledarabol-

i juk), a fozelékféléket pedig gyenge'ece'tes vizben.

. 10, Az el5idzés, A iiszta, mosott, esetleg kénezett
gylimdlesdt az elSkészités utdn rovid ideig f6zziik. Ezt a
folyamatot elffézésnek nevezzik. Célja az, hogy a nyers-
anyagot véglegesen elfkészitse és rugalmassd tegye. Az
elétézés osak nagyon rovid ideig tartson. Nehogy agyon-
v fOzzlik a gylumdlesdt, mert az akkor elpuhul, veszit za-

“matdbdl, tdpértékébdl és vitamintartalmiabdl. :

: A cseresznyét és a meggyet forré szirupba tessziik,
és csak addig hagviuk benne, amig djra forrni kezd. A
+ kimagozott gyiimdlesdt £6zés nélkil, 510 percig tartjuk
a forré szirupban. '
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A keményebb hasu gyimolcsot (barackot stb.) csak
forrasig hagyjuk a forré oukoroldatban, vagy csak ad-
dig, amig egyet forr. '

El6f6zéskor a fzelékfélét teljesen lepje, el a f6z8viz,
s6t fedjuk be az edényt, hogy a készitmény minél ke-
vésbé érintkezhessen a leveg6vel.

Mig az el6fézés tart, ne foglalkozzunk semmi maéssal.

Az el6f6zés befejezését csak kell§' gyakorlattal alla-
pithatjuk meg. Az el6f6zést addig végezzik, mig a ké-
szitmény rugalmassa, de nem puhavéa valik. Ezt ugy éalla-
pitjuk meg, hogy a fézethdl egy darabkat kiveszink,
hideg vizbe martjuk, és leh(tés utan meghajlitiuk. Ha a
darab mar nem kemény, nem merev és nem torik, ha-
nem rugalmas, azonnal befejezzik az el6f6zést, és lyukas
kanallal kiszedjuk a gyimolcsot a folyadékbol.

Az 'el6f6zéshez haszndlt vizbe a cukron Kivil sok-
szor-citromlevet is teszlink (literenként 2 dekagrammot),
a f6zelékfélék vizéhez pedig utolag tesszilk a sziikséges
sOt, cukrot és ecetet. Minderr6l az egyes készitményed-
nél részletesen szélunk.

Az el6f6zott készitményeket még forron rakjuk az
Uvegekbe. Ugyeljink, hogy ekkor is fuirgén dolgozzunk,
és a készitmény ne érintkezzék hosszabb ideig leveg6vel.
Ne feledjuk el, hogy a leveg6ben rengeteg a mikroba, az
el6f6zéssel pedig a gyimolcson 1évd mikroorganizmusok
jO részét mar elpusztitottuk.

A lazaszovetd, lagyhasu, meleg hatasara osszezsugo—
rodo bogydfélét nem szoktuk el6fézni. 'Ezeknek eltevését
kalén ismertetjuk. A

Az el6f6zéshez hasznalt borecetes, citromleves vagy
citromsavas lét nem dobjuk el, hanem, a komervalas

. folyaman legtdbbszor felhasznéljuk.

11. A hulzaias. 'Hazalasnak 'nevezzikk azt a folya-
matot, amikor a gyumolcsot megfelel§ toménységld cukor-
oldatban tartjuk. Célja, hogy az el6f6zéssel megfelel6en
el6készitett gyimolcsbe cukrot juttassunk. Hazalaskor a

24



S gyiumdlcs sa]tnedvenek egy része (szint és izt add anya-

- gok, valamint asvanyi sék) a cukoroldatba keriil, a sejt-

koztkbe és a sejtekbe pedig cukoroldat lép. Hizatdskor
milajdonképpen diffizios jelenségrol van szé.

Befbtteknél dltaldban egy-két hizatist atkalmezunk.

A slird, cukros gylimd&lostknél a huzatdst egy héten 4t

naponta ismételjiik. Amikor az el6z6 napon feldntsit

©cukorszbrp a gylimdles nedvitartalmatdl mdsnapra mar

nem higul fel, befejezzik a huzatast. A hizatas folya-
man a gyimdoles nedviartalmanak joé része fokozatosan
kiszorul és helyét 4tadja a cukoroldetnak. Bz z cukor-
cldat a sejteket szilardabbi, ellendllébba teszi, a gyi-
moles pedig attetszd &s ropogds lesz. Az iy médon cuk-
rozolt gyliméles nem romlik akkor sem, ha nem zdrjuk
el az lveget 1emmenteaern hanem egyszerfien csak le-

: fedjuk.

12. A cukoroldatok (cukerszorp, cukorszirup) készi-
tése. A cukor hideg vizben is elég j6l oldodik. Ilyenkor
egy kg cukorhoz 1y liter vizet veszink. Forrd vizben a
cukor még kénnyebben oldédik; egy kg cukor clddsdhoz
kb, 2 dl forrd vizre van szitkségiink, Ha egy kg cukrot

© feloldunk, valamivel tobb mint fél liter folyadék lesz
belsle (tehat egy kg cukor négy deciliter vizben oldva
2 kb, egy liter cukorcldatot ad). Kiilénbozé gyimolesfajtik
© befézésénél kiilénbszd toménységd cukoroldatot hasz-
nalunk.

A cukoroldatot Ugy készitjik, hogy a megfeleld

- mennyiségil vizet tiszta, hibatlan zomdéncozott edényben

= felforraljuk, a forrd vizbe beletntiiik a szikséges cuk-
i rot, és az egészet lassil keveréds kozben egy-két percig
o forrni hagyjuk. Kozben az Osszegylilemid habot kanallal
¢ leszedjitk, Ne f6zzitk a cukoroldatot hosszabb ideig, mert
i karamellizalodik és megsirgul, Ha valamilyen okbél a

- cukorvidatot hosszabb ideig kell fSzntink, fedjik le az

edényt, hogy mmel kevesebb viz parologion el, és az

. cldat ne legyen a kelleténél toményebb.
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cAmi a cukoroldat t9ménységét illeti, erre vonatko~
z6lag nehéz meghatarozott adatot adni, hiszen.sokban
izléslinktél is fiigg. Literenként azonban ne vegylink ke-
~vesebbet 16 dkg cukorndl, mert kiilbnben a készitmény

nem lesz tartés. A legtébb esetben a cukor mennyisége
literenként harmine és odtven dekagramm k&z6it van.

A oukoroldatot forraldssal siiritjitk be. A recepiek-

nél helyenként gybngydzére f6tt cukoroldatrél lesz szé,
Ez alatt az olyan cukorcldatot értjitk, amelyet addig for-
rajunk, mig a folyadék aprd, slrd szemekben, gyin-
gybzve nem forr. Fgyes esetekben addig siiritjitk a cukor-
oldatot, mig hélyagosan nem forr, mas esetben viszont
{birsalmasajt készitésénel), mig prizessé mnem valik, de
mindig Ugyeljlink arra, hogy a cukor ne karamellizé-
lédjon, ne sérguljon meg. ‘
" Ami a befézésre haszndlt cukor mindségét illeti,
csak arra kell lgyelnlink, hogy a felhasznalt cukor
tiszta legyen. Gyakorlatilag mindegy, hogy kristaly-,
kocka- vagy poroukrot haszndlunk-z. Mindeneseire jobb
kockacukorral dolgozni, és a porcukrot is hézilag abbdl
tdrni.

13. Az Attdrés vagy passzirozas tulajdonképpen arra
szolgdl, hogy a gylimdlesdt: egydntetiivé tegylik. Ma mar
ardnylag olesén kaphatunk passzirozdgépet, ami kiildns- -
sen paradicsorn befézéskor hasznilhatd. Killonben az 4t-
torést leggyakrabban kézzel végezzik, passzirozén, erés-
szallt szitdn, fagomba segitségével (esetleg domboru fa-
kanallal vagy kézzel). Az Attdrt anyagot nagyobb, tiszta
edénybe gyiijtitk.

14. A besiirités arra szolgal, hogy a kész:ttménybol a
viziartalom egy részét elparologtassuk. A besliritéssel
kapesolatban a pektinféléknél mar bbvebben beszéltiink.

. 15, Az uvegedenyek kezelése. Még a legtisztdbban
elrakott iivegedényeket is hasznalat elStt legalabb két
6raval meg kell mosni. A hibétlan ivegedényeket fém-
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Iapra allitjuk, forré vuzel Svatosan és igen gondosan ki-

mossuk, majd forré wvizzel klobhtguk kicsurgatjuk és )

lefelé forditva, tiszta ruhival bélelt kosdrba rakjuk.

Ugyeljiink arra is, hogy az iivegedény hasznalatkor szd--
raz legyen. A mosott livegeket ne tdréljik ki, mert ez-
altal fert6z8 és romldst okozéd csirdkat vihetiink beléjik.
Ezt pedig szabad szemmel nem lehet észrevenni. A tiszta
edényeket csak kivilrsl fogjuk meg. A piszkos Gveget
mosis elStt langyos szodacldatba dztassuk (egy liter vizre
12 dkg mosdszéda), hogy a szenny feloldédjon. Utdna
bé vizben fakanalra csavart tiszta ruhdval alaposan ki-
mossuk az lvegeket, végll pedig ecetes wizzel kiGblitjuk
azokat. Az igy megtisztitott tivegeket a mér emlitett
médon kezeljitk tovdbb. Hogy az ¢ palackok a meleg
hatésdra kevéshé repedjenek, haszndlat eldit az Gvegeket
toltsiik meg hideg vizzel, azuidn nagyobb, hideg vizzel
telf edénybe helyezziik Oket, és tlzdn lassan forrésba
hozzuk., Rovid forralds utdn az edényt levesszilk a tlzrél,
és megvarjuk mig teljesen kihdl. A lassti felmelegités és
hiités 4ltal a palackokban a fesziiltség kiegyenlitddik és
nem repednek olyan kénnyen. Az ily mddon elSkészitett
Gj itvegeket azuldn a rendes médon kezeljik é&s hasz-
naljuk.

16. Az iiveghe tBltés. Az elSkészitett gylmdlestt vagy
f6zelakfélét szorosan, de préselés nélkdl tsltjik az Uve-
gekbe.. Ha az anyagot bepréseljik, mnem jarhatja &t a
felontSié, igy légbuborékok maradhatnak benne, afi
feltétleniil a tartdssag rovisira megy. Ugyeljiink az tive-
gek toltésénél arra is, hogy készitményeink tetszetlsek
legyenek. ‘

Az el6készitett cseresznyerol lecsurgatjuk a vizet, és
mindig esak fél maroknyit t6itlink egyszerre az {ivegbe.
Kbézben az {iveg aljat bal tenyeriinkkel tartott, Ssszehaj~
tott konyharihdhoz iitégetjiik, hogy a szemek szorosab-
ban és szabAalyosabban helyezkedhessenek el
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A barackiélék {ivegbe t6ltésénél Ugyeljink, hogy az
_egyes darabok kozétt ne maradjon nagyobd {r. Helyez-
qziik € a megfelezett barackot domberu oldalaval kifeld,
~soropként és kérbe. Rozsdamentes villdval deolgozzunk.
' Ha forrd készitményt kell ivegbe t6lteni, aklkor vagy
elére megmelegitiiik az tiveget, vagy pedig fémtdlcara
wagy fémlapra allitjuk, és ngy tdltittk hele a fored
anyagot. -

17. Az Gvegek zarasa. Ez a2 hazilag végzett konzer-
valas egyik leglontosabb része. Mielbtt az livegeket lezar-
nank, gondosan el kell tavolitani a peremérél minden
odatapadt anyagot (nedvességel, cukros 1ét, gylmoles-
részecskéket, stb.) Ezért az liveg peremét dvatosan, for-
ralt vizbe vagy alkoholba mértotf, tiszta rubdval meg-
Hsztitiuk, azutan szdrazra toroljik, és végll szalicil alko-
holos oldatdval attdrdljiik, Az lveg lezardsdhoz két celo~
fanhartydt hasznalunk. Szabjuk ki a dupla celofint a
szitkiséges méretre, martsuk Y, szdzalékos szaliciloldatha
(1 g szalicl 2 dl vizre), simiteuk ki tiszia, szdraz rmuhaval,
helyezziik az Uveg nyildsira Ugy, hogy hozzasimuljon a
peremhez. Fzutdn bal keziinkkel az Gveg nvakihoz szo-
ritiuk, de nem feszitjlik tQlsagosan, kiilénben a gdzilés~
nél kdnnyen reped. A celofan lekdtéséhez vegyiink minél’
jobb mindségd, vékony spirgat. Ezt négyszer-6tszdr szo-
rosan csavarjuk az tiveg koriil és kdssiik meg. Ujabban
mind gyskrabban hasznalunk gumit sparga helyett. A
gumigylriket minden szakiizletben wmegvdsirothatjuk.
‘ 'sznéla”mk kényelmes és olesd. Egy Gvegre két gumi-
gyirit vegylnk. Az liveglezdrasdhoz hasznalhatunk per-
gament is, 2 celofan azonban megfelelébb. A celofan nem
zadr légmentesen, a pergamen imég kevéasbé., A mikrobak
ugyan nem jutnak at pénusaikon, de-a készitmény viz-
tartalmémak egy része elpsrologhat. Ezért a kész befdttet
- utdlag még zsirpapireal is le kell kétni. {gy megakada-
lyozauk a beszaradasat. A sés vizben eltett uberkét, para-
dicsomot, f6zelékfélét marhabélle]l zarjuk. Hasznilat elsit
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a széraz rmarhabelet darabokra szabjuk, par perc1g tan-

gyos, ecetes vizben dztatjuk, majd megtdrsljik és lezdr-
juk vele az Uveget Ugy, ahogyan azt az elébb leirtuk.

A marhabél kitiinéen zar. Paradicsom hbef6zésnél a pa-
lackok zardséra szintén marhabelet hasznalunk. Az ece-.
tes vizhen dztatoit marbabélre szalicilos vizhen éztatott
celofant simitunk és ezzel a ketts hartyaval a palack
nyilasat leragasztjuk. A nedves marhabél ugyanis a me-

leg fivegre riatapad. A hartya lekdtéséhez gumigyGrit is
veheilink.

Patent- (kapcesos) tiveg hasznilatindl tudnunk kell a
kivetkez&kel: a megtoltdtt Gvegeket gdzbids elbtt a gb-
z8l8 edényben a viz gybngydzéséig nyitva melegiijik,
vagyis addig, mig az liveghen az anyag atforrdsodik és
légbuborékok szdllnak ki beldle. Csak ezutin zérjuk le
az lUveget fedelével, majd tovibb Ugy végezziik a steri-
lizalast, mint a celofdnnal zart dvegsknél. Gizbléskor a
patent-fivegekben a levegd kitdgul, egy része kisramlik
az {vegbél, ezért lehiiiéskor az iveghen légritkitolt tér
képz8dik. Ennek kovetkeztében a kiilsé levegd nyormasa
annyira szoritja a fed6t az livegre, hogy azt puszta kéz-
zel nem is iehet leemelni, Ha az ily médon légmentesen
zért liveg fedelét le akarjuk venni, elfszdr a gumigytlirit
kell annyira kihliznd, hogy a kiilsé levegd behatolhasson
az {ivegbe, és a légnyomas kiegyenlitédiék, Szarazgdzé-
lésnél az Gvegeket tgy toltjik tele, hogy a konzerv feleft
minél kevesebb levegd maradjon.

Légmentesités csak ritkdn, néhany kényesebb kon-
zervnél szikséges. Pl az uvegbe t61tott z6ldborsd vagy
a csiperkegomba kozott, 1égbuborékok alakjdban levegd
hiuzédik meg. Ez a levegh a lezards elbtt, forrd vizbe
allitott, forrdn betditétt livegbsl gyorsan, percek alatt
kiszabadul és kiszall.

18. A gbzilés vagy dunsziolas. Ezzel a fontos milive-
lettel csiramentessé, sterillé tessziik készitménylnket. A
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j61 lezért Uvegeket megfeleld nagysdga fazékba allitjuk,
melynek fenekére dtlyuggatott deszka- vagy lezonitlapot
-~ helyezilink. Hogy az tGvegek ne iit8dhessenek egymds-
- hoz, mindegyikre két gumigylr(it hizunk, vagy mird-
egytket papirba burkoljuk. Ezutén, ha az ivegek tar-
talma meleg, akkor meleg vizet, ha hideg, akkor hideg"
vizet Sntiink a fazékba gy, hogy a vizszint mintegy hé-
rom ujjnyival legyen alacsonyabb az liveg pereménél. Az
{ivegek fetejére erdzen kicsavart nedves ruhét vagy ned-
ves papirt teritink, a gbziléedényt pedig feddvel leftd-
jitk. A vizet most lassan melegitiGk, és gyongybzd for-
riasban tartjuk addig, mig erre sziikség van., Ahdnyféle
. a gyliméles, annyiféle a géz6lés idStartama. Azidét min-
¢ dig attol a pillanattél szamitiuk, amikor az fivegek a viz

forrdsa kdvetkeztében kissé mozogni kezdenek. Meggy,
barackfélék, eper és mdlna befézésénél, ha az livegekef
megfeleld ideig (5 percig) gbzsltik, ruhdval kiemeljik a
vizb&l, deszkara, fapadlora vagy asztallapra adllitjuk és
kicsit betekarjuk, hogy lassan hiljenek. Mas gylim&les-
nél a dunsztolas befejezése utdn a fazekat a tlzrél
levessziik, az livegek tetejérdl eltavolitjuk a nedves ru-
hat, majd az egészet vastag pokrdceal betakarjuk és lan-
gyosra hiitjik, Bzutdn az Gvegeket dvatosan, jézés nélkiil
kivessziik az edényhél, szdrazra torsljik, és cimkét ra-
gasztunk rdjuk, A cimkére feljegyezzitk a készités idejét
és modjat, hogy a befbzéssel kapesolatos tapasztalatokat
késtbb is felhasznalhassuk. A kamriba csak teljesen ki-
Ll konzervet vigylink, melynek zdrdlapja is ezdraz. A
zarbpapirt még egy réteg tiszta papirral is lekothetjlk,
hogy az esetleg jelentkezd rovarokat tdvoltarisuk.

19. Csiratlanitss alacsonyabb hémérsékleten {(szaraz-
gb2616s). A gbzoléssel végzett befbzésnél magas hémeér-
sékleten roévidebb idd alatt végezzilkk a csiratlanitést, &
szarazgfzOlésnél alacsonyabb hoémérsékleten, hosszabb
ideig tart a csiratlaniids. Csaknem minden készitmény,
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még a zdldborsé is, ezzel az eljdrassal jél sterilizdlhats.
Ha a sterilizalasnak ezt a mddjat alkalmazzuk, tartsunk
mindent kéznél, ami az tivegek gyors lezdrasihoz sziik-
séges, és készitsiik els a melegitd 14dat is, Melegits ladat
Ugy készithetiink, hogy ladat vagy fatekndt hészigetels
anyaggal belelunk ki, és hészigeteld takaréval latjuk el -
H&szigetelbként hasznalhatunk vastag pokrocot puha
dunnét, esetleg pérnat is.

A sterilizAlast ugy végezziik, hogy a forré elt6fdzits
'anyaggal az tivegeket sziniiltig t68ltjik, késedelem nélkiil
lezarjuk, és azonnal szorosan egymés mellé, a melegitd
laddba allitjuk, majd pokréccal leboritjuk. A melegitd
ladaban a befdtt csak lassan hil, kdzben a bakiériumock
" elpusztulnak, A készitményeket huszonnégy draig hagy-
juk a melegitd ladaban, utdna pedig tgy kezeljik, aho-
. gyan a gézélésnél mar leirtuk.

20. A tarolas. Befdtteinket leheidleg széraz, hiviés
helyen, melegtsl, fagyts! és g6zt6l Gvott kamrdban tarol-
juk. Napot ne kapjanak, de friss levegdt minél tSbbet.
Nydron sdiét anyaghdl készilt fuggonyt tegylink az ab-
lakra. Az ablakot tartsuk allandéan nyitva (nyaron csak
¢jen at). Nedves id6 esetén csukjuk be az ablakot és
csak o szelléztet§ nyildst hagyjuk nyitva. Ne tartsuk
befétieifhket 11l magas polecokon, mert oft mindig maga-
sabb a hémérséklet. Id6nként ellendrizzitk befStteinket,
Alegkisebb romlds esetén is bontsuk fel az liveget, izlel-
jik meg tartalmat és ha még ehe!d, {6zzliik fel, zarjuk
le 1) celofannal, és tegyitk szdrazgézbe. Ugyanezt tesz-
szlik az erjedésnek indult nyers befditel is, Kezdddd pe-
hészedésnél a penédszt a kérnyezd résszel egyttt kanallal
eltavolitjuk és sterilizaljuk. Penészedd gylimblesizekrdl
eltavolitjuk a felsd réteget, a maradék tetejét pedig alko-
holos benzoe-gavas nétrium vagy szalicl cukros clda-
taval kezeljik (Y, dI forrd viz, 10 dkg cukor, 1 di szesz
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és egy gramm szalicil). Ugyanigy jarunk el a sds, szali-
cilos oldattal a penészedd f6zelék-konzervekkel is.

A nyirkos éléskamrakat félévenként ki kell kénézni
(z4rt ajté éz zart ablak mellett egy éjszakdn &t hasson a
. kéndioxid). Az ilyen éléskamrékban ne allitsuk a poleo-
~ kat kézvetlentl a fal mellé. Ligos anyagokat és szappant

ne tartsunk az éléskamrdban.
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I. KERTI VETEMENYEK ELTEVESE
ES TARTOSITASA

1. PAROLT FOZELERKEK

A z8ldborsdé eltevése mindig kényes feladat. Pedig
izletes és tartés konzerv készithetd beléle. Konzervalds-
hoz csakis gyenge, aprdszem(, frissen szedett cukorbor-
50t vegyiink, Az éretiebb, a lisztes csakhamar megerjed
és elromlik. A borsét kifejtjiik, hiivelyét kevés vizben
tisztdra mossuk, félpuhdra megfézzik, leszlrjik, kissé
lilepedni hagyjuk, majd g ritka 1ét labasba Ontjik és
ujra feiforraijuk. Kdzben megmossuk a lecsurgatott, lehe-
téleg egyenld nagysagui borsészemeket, majd heletesz-
sziik a forrasban 1évé lébe. Ha 1jbol formi kezd, 5 per-
cig forrni hagyjuk. Ezutdn szlirkandllal a forré borsét
tisztira mosott, szdraz, sziikebb szdja, jol zérhatd pa-
tent- vagy tejesiivegekbe foltitik. Az liveget vizben éva-
tosan elémelegitjiik, vagy fémre &llitjuk. Erre a céira
ne hasznaljunk literesnél nagyobb edényeket. Az five-
get toltés kdzben folytonosan réazogassuk és csak ha-
romnegyed magassagig t6itsiik borséval.

Koézben az el6féz6 1é rl'eiilepedett. Most a tiszta, el§-
{626 levet ismét felforraljuk, literenként 1 dkg cukorral,
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ugyanannyi ecettel és egy csipet soval izesitjiuk, és for-
., ras kozben a forré6 borséra ontjuk. Ha az ({vegben a
Vborsé kih(ilt volna, ajanlatos a levét visszadnteni az
edénybe, forralas utan Gjra radnteni, hogy amikor az
Uveget légmentesités végett forrd vizbe allitjuk, ne pat-
tanjon el Az Givegeket szinlltig toltsik meg a lével, és
" lezaratlanul Helyezzik a g6z6l6 edénybe, amelyben a
vizet forrdsban tartjuk. A forr6 viz kb. haromnegyed
részét lepje el az Uvegnek. Tlzon 8 percig forraljuk.

Ha a felont6lé kbzben leapadna, a forrd el6f6z8 lével, .

vagy ha ilyen mar nincsen egy szazalékos forré sds vizzel
(egy liter viz — egy d'kg s6) Ujbol szindltig toltjuk az
Uvegeket, majd mégbillentve kivessziik 6ket a g6z616béi,
és Ovatosan asztallapra allitjuk. Ezutdn minden -lveg-
be, a folyadék tetejére késhegynyi szalicilt teszlink,
majd az Uveget patent-zarral vagy kett6s celofannal és
egy réteg marhabéllel légmentesen lezarjuk, és nyom-
ban 24 o6rara szarazg6zbe allitjuk. A z6ldborsd bef6zési
ideje junius eleje vagy szeptember hd.

A z6ldbab eltevése. Bef6zésre kétféle zoldbab alkal-
mas; a hengeres, ivelt hivelydl, sarga szini vajbab (bokor-
bab). és-az egyenes hively(, sargas vagy zo6ldes-fehér ka-
rosbab. Mindkét fajta szalkamentes legyen, a szem pedig
alig gombostifejnyi. A zoldbab két végét letoroljik
vagy levagjuk, kozben az esetleges szalkakat eltavolit-
juk. Ezutan a babot forré vizben, lapos szlir6kanal se-
gitségével Ovatosan és gyorsan kétszer-haromszor meg-
mossuk' (a hideg vizben mosott zéldbab kemény lesz). A
zbldbabot egészben vagy pedig hasitva, illetéleg kereszt-
be vagva egy-két centiméteres darabokban tesszik el.
Ezutan annyi el6f6z6 vizet forralunk, amennyi a babot
ellepi, majd a babot részletekben beletessziik, nehogy
kdzben a viz forrasa megsz(injon. Az ilyen zé6ldbabot
pontosan 4 percig f6zzik, majd szdr6kanallal rogtén

. szedjuk ki a Iébél, és nyomban elémelegitett vagy fém-
lapra allitott (ivegekbe rakjuk. Ugyeljink arra, hogy a
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bab az tvegben szorosan s eO‘yenletesen helyezkedmn‘

el, de ne nyomkodjuk le. Most az el6f5z6 vizbe: literen-

ként.1 dkg sét, 1 dkg cukrot é§ 12 dkg ecetet tesziink; - ‘

» felforraljuk és még forrds kdzben, a még forra babra“‘f \

ontjitk. A felontéshez haszndlt 1€ a babot egy-két ujj-

nyira lepje el. Minden ilivegbe késhegynyi szalicilt vagy o

benzoe-savas natriumot tehetlink, de ha gyorsin dolgoz-
tunk, és az (iveget patentzarral vagy celofdnnal és mar-
habéllel légmentesen elzartuk, akkor ez felesleges A lg
betbliése utdn az livegeket azonnal zarjuk le és 24 | orara
allitsuk szérazgdzbe.

Felhasznaldskor a konzervédlt zdldbab vagy zold-
borsé martasst a sajat levével enged]uk fel, de f&zni
mér nem kell, mert elég puha.

A zdldbab befdzési ideje julius hé vagy szeptember
elss fele, '

Lecso télire. Lehetdleg auguszbus 20 és szeptember
10 kozdtt tegyiik el, mert késébh a paradicsom mar sa-
vanykas izil. Készitéséhez haszndljunk vékonyhejy, érett,
édes almaparadicsomot, és kellden beérett, wvastaghusy,
szines paprikat, tehdt vegyesen fehér, sarga, zo6ld és pl-—
“yvos szintit. Ugyeljiink, hogy a paprika ne legyen erés.
1 kg tisztitott paprikdhoz Yy kg paradicsomot vesziink.
A paprikat gyvorsan és alaposan megmossuk, g maghd-
zat eltavolitjuk, és kivagiuk a paprika erét is. Utdna BS,
hideg wvizben Ujra megmossuk, majd lecsurgatjuk, és
hosszdban 3-—4 cm széles gerezdekre szeleteljik.. Szele-
telés utdn isinét mossuk meg hideg vizben, és csurgas-
- suk le. A mosott paradicsomot 1--2 percig el8f6zzik,
- héjat lehiizzuk, és felébe vagva a magjat nagyjabdl ki-
- szedjiik. A paradicsomhfist széles ldbasba rakjuk, fézni
tesszitk és ha egyet forrt, beledobjuk a szeletelt papri-
kat is. Csak kb. két percig fézziik. Kilogrammonként 1
© dkg soval és 1 dkg cukorral izesitjlik, és forrén, a szo-
kott médon livegekbe t6itjik 1gy, hogy a szines paprika
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darabokat rozsdamentes villa segitségével tetszetdsen az
iiveg oldaldhoz simitjuk, majd a forrdé paradicsommal
sziniiltig megtsltjlik, A palackokat celofdnnal és marha->
" béllel azonnal lezarjuk, és szérazgbzbe aihtjuk

, Felhasznaldskor puhéra Qarolt vérdshagymaval csak
egyszer kell feifézni.

" Télteni valé paprika paradicsomban. Tdltésre alkal-
mas, ép, nagy, tompavégi, vastaghtsi paprikit a széréd-
nél kérdlvagjuk, maghdzit kiszedjiik és kierezziik, Az
igy elokészitett paprikdt megmossuk, lecsurgatjuk, és a
‘forrasban 16v6 pargdicsomba téve az els§ forrdsig eld-
t5zzik, Bzutén a paprikdt kiszedjilk, harom darabot
gyorsan egymdsba estsztatunk és fémree allitott, ‘egy Ii-
teres, magasnyaku {livegbe rakjuk, Egy iivegbe hirom
Cilyen haromszoros paprikat tesziink, mégpedig nyfldsuk-
- kal folfelé. Kézben Gjra felforraljuk az elbfézésre hasz-
nalt paradicsomlevet, és ezzel sziniiltig megtsltjik az
uveget A ovabbi eljirds ugyanaz, mint a lecséndl.

2. SURITETT KESZITMENYEK

Paradicsompiiré, - Az érett, édes almaparadicsomot
egy-két percig eléfézzilk, héjat lehidzzuk, magiaf kirdz-
zuk, husét labasban addig fézziik, mig teljesen forr.
Ekkor azonnal tivegbe toltjik, a szinliltig t5itdtt Givege-
ket kett6s celofdnnal és marhabélle]l zarjuk, majd hala-
déktalanul 24 drara  szdrazg@zbe 4allitjuk. Készitmé-:
" nyilink kitling  ételizesitd és paradicscmos ételekhez ig:
felhasznalhatd.

Paradicsomos paprika. A teljesen érett, piros, vastag-
hish paprika szardt megkurtitjuk, gyorsan megmossik,
és a tlizhelyen vagy siitében, iél beolajozott, lapos
edényben, erfs itz mellett minden oldalérél barndra
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siitjiik és még forrén egy nagyobb lébasba rak;]u
labast fed6vel letakarjuk. Ebben a papm_ka
161 tovabb puhul,

A hisos, érett almaparadicsomot 1—2 per s
zik, és ugyancsak fedd ald labasha rakiulk, Hogy sajat g
z6t6l tovabb puhuljon. Ezutin a megpuhult paprika ki
s6 hartyajat lebizzuk, tiszta deszkén vagy porcelan ta. -
lon a paprikét kettévigjuk, maghdzat és a szdrét elia
volitjuk és kierezziik. Az igy ellkészitett paprikibél g
levet lecsurgatjuk. Az elsi6zott paradicsom héjat lehnze
zuk, a paradicsomot kettévagjuk, kimagozzul, majd le:
csurgatjuk. Ezutdn a paprikat és a paradicsomot vegye:
sen atdardljuk, és kilogrammonként 5§ dkg forrd olajat,
1 dkg cukrot és 1 dkg s6t adunk hozza. A pépet ezutén
széles, lapos labashan par percig forraljuk és Uvegekbe-
‘coltjuk Az {ivegeket nem it6ltjlik szintiitig, hanem csak
annyira, hogy a készitmény teteiére még egy ujjnyi
meleg olajat is dnthessiink és ezéltal tokéletesen elzdr-
juk a leveghtdl. Az livegek elzérisa és gbzdlgése ugyan~
dgy torténik, mint az el8bbi készitményeknél. Télalds
elstt, izlés szerint mustart és sz}omra végott vordshagy-
mat keverlink hozza.

A paprikat ugyvanigy eliehetjlik magéban is, azaz
paradiesom néikiil. Kevés ecettel és olvasztott mézzel
{zesitjik. Hideg vagy meled husck mellé talaljuk, de
kenyeren is kitind.

Ajvar. Az ajvarhoz hosszikas, sététlila, frissen sze-
dett, egészséges, érett kékparadicsomot haszndlunk. Le-
" hetBleg vastaghiisu, édes, pirospaprikat valasszunk hoz-
74, de felhaszndlhatjuk a vastaghtsi maghdznélkil
arusitott paprikat is. A paprikat agy készitsitk el§, aho- i
gyvan azt a paradicsomos paprikdndl mér lefrtuk. A kék- |
paradicsomot megmossuk, szdrdt levigjuk, és a tlzhe- |
lyen ugyanigy megsiitjiik, mint a paprikat, de kdzben
_labasban leboritjuk. Ugyeljiink, hogy a forgatdskor a




gz meg ne égesse a kezlinket. Egy-egy kékparadicsom-
ra 6-12 darab paprikat szamitunk, izlésiinknek megfe-
lelden. Siités utdn a kékparadicsommal -egyiilt a papri-
kat szintén ldbasba rakjuk. A kékparadicsom lila hé-
" jat Jeszedjiik, az elSkészitett, lehéjazott kékparadicso-
* mot, valamint a kimagozott és lecsurgatott  paprikat
hiisdardlén ledardljuk. Az ajvar minden kilogrammjéra

5 dkg olajat melegitiink, a pépet hozzikeverjiik, majd

hozzatesziink Rilogrammonként 1 dkgsét és i dkg cukrot.

Allandé keverés mellett csak addig £6zzik, mig jol Gsz- °
szeforr. Fzutan az ismert mddon ivegbe téltiiik, olaje

réteggel légmentesitjilk, majd celofannal és marhabéllel

lekdtve azonnal szdrazgbzbe Allitjuk. A készitmény na-

gyon izletes és tartds. Egy-két hétig még felnyitva is

elall. ’ '

3. OLAJBAN TARTOSITOTT KESZITMENYEK

Paprika olajban. A paprikdt gy vilasszuk' meg és
ugy készitjiik els, ahogyan a lecsénil mér leirtuk. La-
basban olajat forrdsitunk és a paprika darabokat benne
mindkés oldalukrdl Atstitjik. Annyi olajat vegylink,

-hogy a paprikat kényelmesen forgathassuk benne, &g
végiil az iivegben a paprikdi teljesen ellephesse. A ké-
szitményt forrdn ketifs celofdnnal zarjuk és szérazgbz-
be tesszitk. A készitmény igen izletes. Ecettel ég hagy-
maval fzesitve saldtaként talaljuk, olaja pedig ételek
izesitésére hasznilhatd,

Petrezselyem vagy zeller zoldje olnjban. A petres ,'
zselyem olajban tartésitva sokkal izletesebb, inint séban .

vagy szaritva, A friss, {ide, zdld szinl petrezselyemlevél |

hegyét a szarrdl lecsipjiik, megmossuk, lecsurgatjuk és
szé teregetve megszaritiuk. Mély, masfél- vagy kétliteres
labasban 2--3 ujjnyi olajat forrdsitunk, ugyanugy, mint
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a rantott hiishoz, de ne fiistdlogion, mert akkor az olaj
felbomlik. A forrd olajba kevés petrezselymet dobunk,
majd a labast azonnal f8djitk le. Ha 4] sok petrezsely-
met dobunk az olajba,. akkor a petrezselyem mem siil, .
hanem 6, ha pedig tdl keveset tesziink bele, akkor hir-
telen megbarnul. Egy pillanat milva a fedét levesszik,
a lecsapodott vizpdrdi tiszta ruhdaval letdrdljick, hogy a
viz ne csepegien a forrd olajba. A petrezselymet villa-
val megkeverjilk, és lapos sziirfkandllal azonnal kiszed-
jik. Az egész mivelet csak pillanatokig tartson, kiilén-
hen a petrezselyem elveszii szép z8ld szinét és zamatat.
Ha a petrezselymiet ily médon kisebb adagokban kirdn-
tottuk, akkor villaval apréra térijiik, kis livegbe tessziik,
az olajat pedig rddntjiik, hogy teljesen elfedje.. Ugyan~
igy tartosithatjuk a zellerlevelet is,

Soska olajban, Frissen, tiszian, levelenként szedett,
kerti soskat valtott, b8 vizben tisztara mosunk, a vizet .
lecsurgatjuk réla, -a levélnyeleket lecsipkedjik, a soéskat
pedig Ssszevagjuk. Kilogrammonként 3—4 dkg olajat .
szémitva, a s6ské&t meleg olajba tessziik és fedd alait
parcljuk. Fézés kézben rozsdamentes villaval sima pép-
pé tdrjiik, és forrdn, sdzds nélkil]l tUvegbe toltjik. Tete-
iére vékony réteg olajat vagy zsirt Ontlink, celofannal
-6s marhabéllel zérjuk és mésnapig szérazgbzbe allitjuk.
Télen zsir nélkill, tojdssal vagy tejféllel tetszés szerint
behabarjuk. Bel6zési ideje mdjus és junius ho.

4, A PARADICSOM BEFGZESE

Ronzervélisra a legalkalmasabb az almaparadicsom,
a legmegfeleldbb befdzési id6 péedig . auguszius 20 &g
szeptember elseje koz8tt van, mert ekkor mar teljesen
érett, de nem 14l érett a paradicsom, tehdt elég édes és
sok pektint tartalmaz. Az ilyen paradicsom szalicil nél-
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kill is konrervalhatd., Eltevéshez csak egészséges, ép,
legaldbb 4—5 em atmérdjl paradicsomot vegyink.

A paradicsomrd] leszedjlik a z8ld sz&rrészeket, t0bb-
szbr valtott vizben megmossuk., Kézben jol fedhetd, na-
gyobb edényben egy liter wvizet forralunk, és benne-
megpuhitjuk azt a paprikat, amit a paradicsomba aka-
runk tenni, Tiz kilogramm. paradicsomra vegylnk /p—1
kg wastaghisd, kimagozoty és kierezett piros paprikat.
A megpuhitott paprikdt nagy, hibatlan, zomdncozott, fe-
dbével lefodhetd edénybe datszedjik. Ezutdn tiz kilo-
gramm paradicsomrs Y—1*/s kg tisztitott és Gsszevagott
virdshagymats puhdra féztink és a paprikdhoz adjuk.
Most az egészben hagyott paradicsombdl annyit tesziink
az el6f6z8 vizbe, hogy a viz forrdsa ne szakadjon meg,
és benne a paradicsom ne fekiidjén egymdson, hanem
a vizben egyik oldaldrél a mésikra fordithassuk. Itt a
paradicsom percek alatt megpuhul. Ha a viz erdsebben
forr rividebb ideig, ha gybngytzd forrdshan van, kissé
hosszabb ideig tart 5 pubulds. A paradicsomot sziirSka-
nallal a paprikdihoz szedjik és lefedjitk, hogy ott sajat
gbzében tovabb puhuljon. Az alatta Osszegy(ld vizet is-
mételten visszatéltjik az el5f8z8 léhez. Amikor mdar az
egész paradicsomot el6fdzitk, az el6f6z6 vizbe izlés sze-
rint 12 csomd petrezselymet és zeller z8ldjét tesziink,
~de ezt eldbb dsszemorzsoljuk, hogy illatdt jobban 4tadja.
a viznek. A pefrezselymet és a zellert 5 percig f8zziik,
majd az eléfdézd vizzel egyiitt a paradicsomra dntjik éslew.
fedilik. Ha az elsf62z8 vizzel nem akarjuk a paradicso--
mot felhigitani, akkor a petrezselymet és a zellerlevelet .
egyv liternyi paradicsomlébe tessziik és onnan 1—2 perc-
nyl forrds utdn kinyomkodva kiemeljik, a paradicsom-
1ét pedig a tobbihez éntjik. A paradicsomrodl: passziro-
zés el6tt lehlizhatjuk a héjat. Ezutdn a paradicsomot a
paprikdval és a hagymdval egylitt passzirozdén attérjiik.
Ha a paradicsom elsbrendii volt, csak kevés 18 lesz rajia.
Ha mégis slirlibbre akarjuk, akkor kis ideig 4llni, tile--
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pedni hagyjuk, a 1é telejérfl a hig, atlatszé folyadékot
lemerjitk, és a {6zésnél vagy rogton felhasznsljuk vagy
pedig e célra eltesszitk, A pépslriségll paradicsomot -
egy-két nagyobb edénybe -gyljtilik és forrdspontig me-
legititik. Kd&zben t0bbszér megkeverjik, nehogy lesiil-
ibn.” A tal erds forrast hideg paradicsomlével gyengit-
hetjiok, Kozben a feimelegitett palackokat fémilapra -al-
litjuk és toleséren 4t kevés forr6é paradicsomlevet t81-
“ilink beléjik, majd sorban megtdltjik Sket, T6l1ésnél a
télesért bal kezfinkkel tartjuk, de nem helyezziik telje-
sen a palack szajdba, hogy a levegdé mellette kitédulhas-
son az Uvegbdl. Az {livegek peremét iisztéra és szérazra
16r6ljiik a paradicsomtdl és egy celofdn aldtéttel, kocka-.
ra szabott szaraz marhabéllel lezarjuk. A celofant el8z8-
leg szaliciles vizbe, a marhabelet pedig ecetes vizbe
martjuk. A marhabelet még gumigylrivel is leszoritjuk,
az ltveget pedig még forrdon 24 orara szarazgbzbe Allit-
juk. Egy és negyed . kilogramm paradicsom kb. egy liter
beféit paradicsomlevet ad. A paradicsomlé a révid ideig
tartd f8zés ellenére is meglehetésen strd. Ennek az okat
f6leg a paradicsom természetes savtartalmaban, vala-
_ mint a paprika és a hagyma pektintartalméban kell ke-
" resniink.

Ha egyszerre nagyobb mennyiségl paradicsomot aka-
runk eltenni, akkor a megmosott és a j6l lecsurgatoit
paradicsomot listbe rakjuk és annyi lobogva forrd vizzel
dntjilk le, hogy az a paradicsomot ellepje. Itt addig
hagyjuk, mig kézzel kiszedhetjiik és lecsurgatva attdr-
hetjitk. Tovdbb azutdn mér Ggy jérhatunk €}, ahogyan
azt fontebb leirtuk. :

5. SOVAL TARTOSITOTT KESZITMENYEK
A vegyes z0ldség anndl értékesebb, minél tébbiéle
z8ldségfélébdl készill, Télen friss zoldséget pétol, és kitli-
néen haszndlhaté levesek, becsindltak, rizses és paradi-
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esomos ételek izesitéséhez. Tegylink a keverékbe 25 dkg
sargarépat, 25 dkg petrezselyemgydkeret, 10 dkg zellert,
10 dkg zoldborsét, 10 dkg z6ldbabot, ugyanannyi karfiolt, -
karalabét, valamint g keverék minden kilogramamjira
egy-egy vastaghtstt fehér és piros paprikat, egy-két
almaparadicsomot, egy-két fej vordshagymat, egy nagy
gerezd fokhagymat, kevés petrezselymet és zellerlevelet.
Minden felhasznalt zdldségiéle a lehetd- legjobb mind-
ségli legyen. A nyersanyagot eloszor alaposan megmos-
suk, a gydkereket lekaparva meghszht;uk és egészben
hagyjuk. A borsé hiwelyében marad, a ztldbabot leszal-
kézzuk, a paprikit kimagozzuk és kierezzlk, a hagymat
megtisztitjuk, a karfiol torzsdjit egészen rovidre vigjuk
és a paradicsommal egyitt szintén egészben hagyiuk.
- Mindezt tovabbi mosds nélkiil, a kénezésnél leirt médon
zomancozott tédlba 'heiyezziifk, és kéi Gram 4t kénezziik.
Utana a kénezelt anyagot bdven dramié hideg vizben
megmossuk, lecsurgatiuk és thszta, zomancozott fdleara
rakva megszaritiuk, Ezutén a nyersanyagot elére lemért
talba képosztareszeldn lereszeljiik, mégpedig metélt-
szerien: elfszdr a gydkérféléket, azutdn a hagymit, vé-
gill pedig a paprikat (de ezt csak a kiilsé héjaig reszel-
jik le). A paradiesomrol lehdntjuk a héjat, magjat
kirdzzuk és az egészet nagy kockdkra vagjuk. A 251d-
babot félcentiméieres szeletekre végiuk, a zdldborsét
kifejtjik, és mindezt a tdlban 8sszekeverjiik. Lemérjtik
a keverék sulydt és kilogrammonként 8 dkg s6t és 1 g
szalicilt adunk hozza. Az igy elSkésziteit keveréket mas-
napig lefedve alini hagyjuk, kozben tdbbszir feltkeveritk.
Masnap a keveréket szorosan {ivegbe vagy porcelin
edényb° toitjiik, lenyomkodjuk, hogy a 1é ellepje. Tele-
jére még egy késhegynyi sbét és kevés szalicilt szérunk,
leletjiik vagy lefedjik. Felhasznédlaskor azemelyenkenc
egy-két kaveéskandlnyit kevés hagymds zsiron parolunk,
vagy o forrd ételbe fézziik. Igy haszndljuk a kiilonbdzo
ételekhez, Rendeskbriilmények kozdtt az ételt még utdana
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kell sozni. Ez a készitmény igen tartds. Izesitd értékét
néhdny szelet szdritott gombdval Javzthatmk
o

_ .86s paprikapép. Ehhez a készitményhez lehetdleg
7 vastaghaji piros paradicsompaprikat vagy mds édes vé-
' rds paprikat hasznalunk: A paprikdt megmossuk, kima-
gozzuk, kierezziik, hisdardlén atdaraljuk, szaifz szerint
sozzuk és kilogrammonként 1 g szalicilt adunk hozza.
Eljarhatunk 0gy is, hogy a paprikat az elébb lefrt médon
kénezzlk, mossuk, sz;a,rlt}uk majd tormareszelén egészen
a killsé hartyaig lereszeljiik. A lereszeli anyaghoz kilo-
grammonként 4 dkg s6t és Yy g szalicilt adunk. gy kel-
lemes izl, pektintartalmu pépet kapunk, melyet ételak
izesitésére hasznalhaunk, de eceitel izesftve nyersen is
fogyaszthatunk. Fel.haszna]hat]uk szendvicsek  diszité-
sére is.

6. MAS MODON ELTETT KESZITMENYEK

Fiiszeres paradxcsom. Hasznalhatjuk mustér he}ye‘ct
angolosan késziilt hiisokhoz, de vajas kenyérre is. 4 kg
elsbrend almaparadicsomot eléfézve megpuhitunk, le-
csurgatunk és &adtoriink. A péphez 1—2 evékandl so6t,
48 evbkanal cukrot és Y, liter kellemesen savanykds .
saldaecetet, valamint tisztdra mosott ésforrdzott vaszon-
zacskoba kotve 1 kavéskanal 8rolt mustarmagot, 1 ké-
véskandl 16rott borsot, Y. kivéskandl térovt fahéjat, csi-
petnyi t0rott szegfliszeget és ugyanannyi szegfiiborsot
adunk, Fedd nélkiil, nagy labasban, erds tlizén, idénként
megkeverve, martas-stirliségiire f6zziik. Tiz perccel a
f8zés befejezése elbtt atfdzhetlink benne egy-két tiszii- -
tott hagymdt is. Mieldtt tivegbe toltenénk, a hagymat és

a ftiszeres zacskot kivesszitk a készilménybél. Még forron
szﬁknyakﬁ iivegbe t8ltjltk, mégpedig szinliltig, azutdn a
szokott médon zérjuk és szdrazgdzbe allitjuk.
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Téiteni valdé paprika s6s vizben. A jél megmosott
paprikit kimagozzuk és kierezziik, majd egymésha rak-
juk és hegyes végiikkel lefelé széles szdju tvegbe tgsz-
sziik. El8zéleg annyi wizet forralunk, literenként 3 dkg
s6val, amennyi a paprikat elfedi. A kihiitétt sés vizhez
pedig lilerenként egy csapott kavéskanalnyt szalicili
vagy benzoe-savas natriumot keveriink. Ezt a folyadé-
kot a paprikdra ontjitk és szintiltig megtsltjiik az {ive-
geket, majd a szokasos modon légmentesen lezarjuk. A
paprik4t haszndlatkor nem kell k;a?tatm hanem csak
jol Ieobhtem -

Piros paradicsom egészben. Frissen szedett, aprd,
kemény, piros almaparadicsomot zéld csumdjdval egyiitt
. j61 megmosva, lecsurgatva Ggy rakunk lvegbe, hogy a
paradicsom meg ne sériiljim. Diszitéstil néhany szelet
karikara vagott torméat tesziink bele és elGz8 recept sze-
rint készitett sos, szalicilsavas hideg vizzel szintitig 61t~
jiik az dvegeketi, légmentesen lezdrjuk és hiivds helyen
taroljuk.

Csiperkegomba {champignon). Aprébb, csukott, fiatal
gomba foldes tonkrészét levagjuk. A gombét jol Atmos-
suk, lecsurgstjuk, megszikkasztjuk, de nem hamozzuk -
- meg.-Ezutédn a gombdhoz Kilogrammonként egy liter vi-

zet szamitva féz8vizet készitiink, melybe literenként
12 citrom levét tesszitk. Ebben a lében atffzziik a
gombit, utina livegekbe rakjuk, és a forrdsban 1év3 16t
radntjlik. Ha a 1€ kevés volna, potoljuk forrdsban lévé
vizzel. A megtbitott livegeket a zbldborsénal leirt mo-
- don pdr percre forrd vizbe allitjuk, légmentesifjik (koz-
ben tompavégii, rozsdamentes késsel az iivegbe nytlva
a leveglt g felszinre segitjiik), maid dvatosan: megbil- -
lentve kivessziik a vizbél, a folyadék iétejére egy tjjnyi -
olajat vagy meleg zsirt onilink, azutdn pedig marhabél-
lel a szokott médon . lezdrjuk és szdrazgbzbe allitjuk. Az
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ily mddon eltett gomba levét is elhaszndthatjuk, akdr
levesnek, akdr izesitének.

Szaritott gomba. Friss, eégésaséges, kisebb csukott és
kemény gombat érdemes szaritani, A mi stk vidékein-
ken leginkabb a csiperkegombat (champignon) szaritjuk.
A gombit nem mossuk meg, nem is hiamozzuk le, csak
tinkjének aljarol vagjuk le a foldes részt. A gombat
tiszta, szaraz konyharuhaval egyenként attérdljtik, nem
t4l vékony szeletekre vagjuk, mégpedig a t6nk hosszd-
ban és azzal parhuzamosan. {gy a szeletek is gomba ala-
kiak lesznek. A gombat mdar szeletelés kiozben tiszta
deszkdra, tdlcdra vagy tiszia papirra rakjuk, de csak
egysorosan. A gombaszeleteket néhdny org miilva, de
legkés6bb miésnap egyenként megforgatjuk, majd to-
vabb is mindennap atforgatva, szellds helyen megszé-
ritjuk. A szdradds eliart egy hétig is. A csbrglsre szaradt
gombaszeleteket, celofdnzacskéban tartjuk Felhaszndlds
elétt a szaritott gombét forrd vizzel atmossuk, ismét
leforrdzzuk, lecsurgatiuk, enyhén kifacsarjuk és kevés
vizben puhdra #6zzitk. Tovabb Ugy haszndljuk, mint a
friss gombat.

: : » : Y
7. SAVANYITASSAL TARTOSITOTT KESZITMENYEK

A nyari kovaszos uborka természetes tejsavas erje-
déssel késziil. Az egyforma kozépnagysdgu uborkékat
megmossuk, két véglket levagjuk, a szdrédnal levagotf
végénél pedig mindegyiket megkostoljuk, nem keseriiek-e,
Mindegyik uborkst eifszér hegyes, kis késsel meg-
szurkédljuk, hosszdban négy részre bevagjuk ugy, hogy
az uborka egészhen maradjon. Ezzel az eljdrdssal meg-
aladdlyozzuk az uborka gyakori pubuldsit.  Ezutin
minden kilogramm uborkira egy liter vizet forralunk,
és minden liter vizhe 2 dkg s6t teszlink. Koézben széleg
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szhja, tiszta, széraz liveg aljara jo csomd mosott kapor-
szdrat (és ha izlésinknek megflelel, egy-két gerezd zi-
zott fokhagymat), valamint kevés vékonyra szeletelf,
. gzarazra piritott kenyeret teszlink {literenként kb, 3
dkg-ol). Az iiveget ezutdn allé helyzetben 1évé uborka-
val rakjuk tele, tetejiikre egy-két szelet piritott kenye-
ret teszlink, egy evBkandl ecetet és egy kdvéskandlnyi
cukrot adunk hozzd, és az egészet kaporszarral leszorit-
juk. Ezutan annyi meleg, de nem iul forrd s6s vizet t61-

tlink az tivegbe, hogy az egészet jél ellepje. Az iiveget -
lefedjiik és nem 0l erfs napra (kb. 18—20° Q), é&jjel pe-

dig meleg helyre, esetleg pokréchba tessziik, hogy le ne
hilljon. Az {vegben gyorsan megindul a tejsavas erje-
dés. Eanek kdvetkeztében az tiveg tartalma megsava-
nyodik, az uborka elveszti tide, z6ld szinét, belseje pedig
marvanyosan dttetszé lesz. A savanyitds legaldbb héa-

rom-négy napig tart. A beért, savanyitott uborkat

tiszta edénybe szedjitk, zavaros levét rdszlrjik, és to-
vabb hiivis helyen tfartjuk. Ha az uborkdt . egészben
rakiul az tiveghe, alul literenként 1 dkg zstmiével, fe-
lil pedig kenyér nélkill, tormaval, majd legmentesen
lezdrjuk, téli haszndlatra is elall

Amikor természetes tejsavas erjedéssel konzerva- -,

lunk t€li fogyasztisra sbégvizes uborkat és kaposztat,
valamint nyari gyors fogyasztisra szant, savanyitott, Ko-
vészos uborkat és képosztdt, minden alkalmas eszk&zzel
és lehetdséggel €18 kell segitentink a tejsavat képzb bak-
térivumok gyors elszaporoddsat, Fzt egyszerG modon,
séval érjlik el, mert a s6 hatdsdra o sejtekben levd ke-
vés cukor kidiffundal és tiplalja a tejsavbaktériumokat.
A tejsavas erjedés megindulasdhoz a legkedvezébb a
18°C, azaz a szobahGmérsékiet.

Nem kivanatos, hogy a savanyitdsra kertld termé- -

nyen mas baktériumok is éljenek, mert ezek a termény
értékes anvagait fogyasztjak. Ha azonban a tejsavas er-

jedés rogtén megindul, a keletkezd és fokozédd tejsav-
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tartalom mecakadalyozza a kiros mzkroorga Zmusok"-
fejlédését.

. Tehat a gyorsan mégindult tejavas ernede
teszi a karos baktériumok gyors pusztiddsit; ‘w 1eldtt
még & konzervalandé anyagban; pl. az uborkéban ‘ol
kezdenék kiros tevékenységiiket, -

A cél az, hogy a termény sejtjeiben levs cukrot a’;
tejsavképzék haszniljak fel, és segitségiikkel kellernes,
savanyd, illatos és gzamatos vegyliletek kelethkerzenek .
Mint mar tudjuk, a termény cukortartalma a baktériu- &
mok hatdsira tejsavvd alakul &t, a keletkezett tejsav
pedig atjarja és érleli az uborkdt és a képosztat, kelle-
mes {zlivé, ropogbsséd teszi. Ha azonban a savanyits el- -
jarasok sordn a teisavas erjedés késén indul meg, és a
cukornak egy kis részét is a kdros mikrébdk hasznaljsk
fel, akkor ezek szaporodnak el, meglazitidk az uborka
sejtjeit, kellemetlen izt és szagot okoznak. A késén
megindult tejsavas erjedés elbtt elszaporodott karos
baktériumok hatdsdra egy-két nap miilva megpuhul az
uborks és ize sem lesz kellemes.

A célszerti, illetve kiméletes sds savanyitds egytt-
tal a készitmény C vitamin tartalmét is megdvis és ez,
gondos tarolassal és légmentes folyadékzardssal, hosz-
szl ideig meg6rizhets. Ezért g savanyitott képdszta az
erjedés idején és uténa is 1é alatt &lljon, és ne érint-
kezzék a levegbvel, mert a tejsavképz8k & levegén nem
fejlddnek.

Vizes uborkanak frissen, szarral szedetf, kb, 10—12
cm hosszi, 2—3 cm atmérdjd, egyenes, kis maghdza, hi-
batlan, z8ld szint uborkdf vélasztunk. 24 Srat hiivds he-
lyen szétrakva 4llni hagyjuk, hogy hajlékonyabb legyen. .

Masnap szardt rdvidre vagjuk, tisztdra mossuk, 36 |
csomé, se tUl gyenge, se tul &reg z8ld kapor szdvdt és
tisztitott tormét is mosunk hozzd. Tiszia ruhan vagy
tdlean rovid ideig szikkadni hagyjuk.

'
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_ Széles szajl, magas nyaka (igy tobb vizet onthe-
" tiink ra), tiszta, szdraz lveg. aljidra csoméba tesszilk a
© kaprot és egy gerezd fokhagymat. Allé helyzetben 1é&vé
.- uborkdval, rendezett sorokban, koézben egy-egy szelet
torméval tetszet8sen diszitve, csak a nyakaig rakjuk te-
le az iiveget és két nagyobb szelet tormdval leszorit-
juk. Most egy B literes liveghe j6 félmarék, azaz 5 dkg
tiszta s0t, két-harom kockacukrot, két-harom evBkanal
" ecetet és egy csipet szalieilt teszlink, Az liveget fémlapra
. allitjuk; és lobogva forrd vizzel majdnem sziniltig tolt-
jiitk. Azonnal kettds celofinnal és egy réteg marhabél-
- lel (az erjedés miatt) nem tul feszesen lezarjuk és kése-
- delem nélkiil pokrécba takarjuk 12--24 6réra. fgy azon-
nal megindul a tejsavas erjedés. Masnap az uborkat a
helyére allitjuk. Ha az erjedés magasra feszitené a mar-

o habelet,  naponta felfrissitett, j6l kicsavart vizes ruhdt

“helyeziink ra, hogy nehogy a marhabél megrepedjen.

Savanyitotf, gyalult kaposzta livegben saldtanak.
Kaposztat csak oktéber végén savanyitsunk. A teljesen
ép, tomdbr, kemény, fehér, 114 kg-os képosztafejekeut
legaldbb néhiny napig, de esetlegegy hétig szdraz, szel-
18s, hiivés helyen tartjuk, hogy szikkadjanak. Egy tiz-
literes Uivegre kb. 15 kg kaposztat (kilenc fejet) szémi--
tunk. Szikkasztds utan elékészitjiik a hozzavalokat: egy
nagy mosott, tisztitott burgonyat, j6 csomoé mosott, szd-.
ritott z8ld kaprot, egy nagy fej tisztitott véroshagymaét,
egy szdl tisztitott, szeletekre vagott tormat, egy marék
mosofl, sdrga kukoricit, néhdny széraz, é€des piros pap-
rikat (kierezve, kimagozva), egy tisziitoit és karikéra
vagott sdrgarépat, néhiny babérlevelet, néhdny ' szem
feketeborsot, egy-két dkg kéménymagot, egy-két mosott
és héjastdl felszeletelt birsalmét és néhany egészen, ap-
ré, egészséges jonathdn almat. Kell még egy tizliteres
tiszia, széraz, vastagfali {iveg, legfeljebb 20 dkg s6,egy
tisztdra surolt, fejrész néikilli szodasiiveg, egy kis tol-
csér és egy kétkilds saly.
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A kilss leveleitsl megtisztitots ka L

. . . posztafejeket
félbevagjuk és meggyaluljuk. A torzsidjsnat 1evs, '-'v‘}astaQ
gabb erezetll részét nem gyaluljuk kozé. A szalasra gya-
Iult képosztdt hibatlan zomdéncédényben, a kimesrt 86 -

hdromnegyed részével egyenletesen lesézzuk: Az iiveg .-

aljdra tesszitk a kaprot, a karikdra vigott burgonyat és
bagymat, a piros paprikat, a tormaszeleteket ésa kémény-
magot. Mindezt leboritjuk-néhdny tiszta kdposztalevéllel
. és erre rétegekben kézzel rakjuk éstoméritjiik a lesdzott
képosztat. Ugyeljink, hogy a kdposzia kozétt ne marad- -
jon levegd. Kozhen a kaposzta levet enged. Minden két-
hirom ujjnyi képosziarétegre 1—2 szem egész borsot,
 kevés szeletelt birsalmdt, néhdny kis almit, piros pap-
rikat és egy-két szelet sargarépat tesziink, Ezt mind-
addig ismételjik, mig az liveg meg nem telik. Az liveg
%/, részénél a fennmaradt 5 dkg s6b6l kissé utina sézzuk
a gyalult kdposztat és az ltveg oldaldhoz illesztlink egy-
egy babérlevél kdzé egy piros paprikidt és egy szelet
sargarépat, az egész minél tetszetbsebb legyen. Az dve-
get csak a nyakaig rakjuk tele kdposztaval. Ekkor a 1é
mar ellepi a kdposztat. Ha a kdposzta 10l sok level en-
ged, szedjiink le beldle, és tegyiik el tiszta Uvegbe, hogy
késbbb visszatnthessiik a képoszidra. A tOmoritett ka-
posziat fedjik be egy-két tiszta kdposztalevéllel és tart-
wuk az liveget 18—20° C hémérsékleten. Hogy az liveg-
ben 1év képosztat leszoritsuk, 4dllitsuk a kaposztéra a
szddasiiveget, ennek nyiliséba tegyilik a tolesért és ebbe
helyezziik a kétkilds sulyt. Ha az dvegben 14 sok a ké-
poszia, a szédasliveget négy darab tiszta kdposztatorzsi-
val megtimasztjuk. Ha az erjedés befejezdddtt, ezek he-
lyett tiszta ruhdval tartjuk egyenstlyban. Igy leszoritjuk
a kaposztat, f6l6tte Ssszégylilhet a 18, a képz4dd gdzok
pedig elvaltoznak. *A  tejsavas erjedés 18° C-on csak-
hamar megindul, & kb, harom hét adlatt fejezddik be.
Fzutin a megsavanyodott kaposztat 5° C hémérsékleten
taroljuk, az liveg szgjat pedig tiszta ruhdval vagy poli-
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vinil zacskéval takerjuk le. Az erjedés kdzben képzddé

habot nem kell eltdvolitani.

Az ily médon eltett kdposztit sohasem kell meg-
; mosm mert a f6i6tte 16vS folyadékréteg elzarja a leve-
- g616l. Ha a kdposztdt megmossulk, érintkezésbe kerila
Aevegt6vel, mikroorganizmusok keriilnek bele, pimp6-
" sodnd, puhulni kezd és elveszil tartéossiagit. Ha a kaposz-
4t mosni kezdtiik, a mosist’ naponként ismételni kell.
Ugyeljiink arra, hogy a kdpoesztat az erjedés és a tirolds
folyaman is mindig fedje a 1é.

Hordéban eltett kaposzia. Ha nagyobb mennyiség-
" ben akarunk kdposziat savanyitani, a savanyitast hordé-
ban vagy dézsdban végezzik, 100 kg képpsztahoz 1,5—2
kg sét hasznadlunk, egyébként dgy jarunk el, shogyan azt
az elbhbiekben leirtuk. Ekkor a lenyomtatdshoz kévet
vagy deszkalapokat haszndlunk, melyeket csavarral szo-
ritunk le. A gyalult képoszia kozé tehetink lapos, nem
tulsagosan kemény, egész képosztafejeket is, Ezeknek
kiils6 leveleit leszedjiik, torzsdjukat siméra vagjuk, meg~
furjuk, vagy pedig éles késsel kockdsan bevagdaljuk, és
a torzsandl kissé besozzuk.

‘Ecetes uborka. Az aprd, vékony, témétt, friss sze-
désii, hibéatlan, z8ld szind uborkéat j61 megmossuky lefor-
razzuk és 2 vizet azonnal ledntiitk rdla. Az iiveg aljdra
kevés mosott kaprot, tormét, egy eviékandlnyl mustir-

magot, piar szem feketeborsot és egy babérlevelet te-

szink. Allé helyzetben erre helyezzitk az uborkat. Kozé-
* juk is tehetiink egy babérlevelet (esetleg meggy- ésszil6-
levelet), egy szem bonsot- és egy-két szegfiszegel. Az
tiveg nyakanil az uborkat vastagabb tormaéaval leszorii-
juk. Széjiziinknek megfelelden, erésebb ecetes, sos, cuk-
rog oldatot forralunk, és a lobogva forrd iével évatosan
megtdltjik a fémlapra allftott lvegel. Az liveget dupla
celofdnnal légmentesen lezérjuk, wmajd két-hdrom nap
mitlva felnvitjuk, levét ledntjik, esetleg uténs izesitjik,

;
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ha sziikséges podtoljuk ecettel, cukorral, Gjbél félfmrahfé
visszadntjitk az uborkdra és lezdrva, 24 Grira széraz-.
gbzbe dllitjuk, SRR
Uborkasalata, Kozépnagysagl, 10—12 cm hosend. ki
maghaz uborkébdl készitjt;ik, az uborkakat megmos:éﬁk,
vékonyan meghdmozzuk és a kénerzésnél lefrt modon Két

éran at sterilizaljuk (15 kg uborkéra egy wvékony kén- - .

lapoeskat szamitunk). A kénezés utdn az uborkai szele -
16zzilk, jol megmossuk, lecsurgatjuk, majd révid ideig
allni hagyjuk, hogy az uborka {feliletéhez tapadt vize =
cseppek felszikkadjanak. 23 mm vastag szeletekre Vag~
juk vagy gyaluljuk, és hibatlan edénybe tessziik (a tai
vékonyra szeletelt uborkasaldta nem lesz elég ropogés).
Szgjiziinknek megfelelen azonhal meghintjilk kevés
soval, még kevesebb oukorral. Az uborkalében a sé
és a oukor feloldddik (a sd és a cukor wvizelvonsd
hatdséra az uborkasaldta még enged egy kis levet).
A 86 és a cukor hatdséra az uborka sejtjel nem zsu-
gorodnak dssze. Ezért az uborka rugalmas és ropogds
marad. Kevés saldtascettel megizesitjiik, és szdaraz, tiszta
{iveghbe t6ljiik. A kioldddott 16 az uborkasalatat teljesen
‘elfedi. Hasznalatlor nem kell kimosnd, dztatni, s6t to-
vabbi izesités, fliszerezés nelkil is jo. Diszitésil (ez egy-
Uttal izesiti is az uwborkasalatdt) az uborkdval egyitt egy-
egy félbevagott, kierezett, vastaghisl, piros észéld para-
dicsompaprikat is kéneziink és ezeket az {ivegek oldalan
lecstsztatjuk, hogy a 12 ellepje. Paprika helyett haszndl-
hatunk frissen szedett, mosott, megszikkadt, gyenge kap~
rot is.

Szines paprika ecetben, Szeptember elsd felében
tesszitk el Szép, hibatlan, vastaghusd és kiilonféle szinl
(fehér, sarga; zold, piros) paradicsompaprikit haszni-
lunk fel hozzd., A paprikat gyorsan &tmossuk, kettévag-
juk, kimagozzuly, kierezziik és az ismert modon kénez-
zik. A kénezés utin szellézziik, megmossuk, lecsurgat-
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juk, megszikkasztjuk és Gvegbe rakjuk Ggy, hogy a pap-
rikdk egymést félig elfediék. Az liveg nyakdndl a papri-

' kat két erbsebb szelet tormaval leszoritjuk, majd az

Culiveget a feldntélével sziniiltig téltjlik és kettds celofan-
“nal lezarjuk. Ha par nap mulva a feléntslé leapadna,
ujra felontjiik. A feldntlét ugy készitjiik, hogy a viz-
ben literenként 10 dkg cukrot, 2 dkg sét feif6ziink. Pl
3 liter vizet 8 dkg séval és 30 dkg cukorral felforralunk,
és ha langyosra hiilt, egy liter ecetet Ontink hozzd, A
paprika kozé vagy .a feléntSlébe 1—2 babérlevelet és
néhany szem borsot is.tehetiink, de ezek nélkil is izes.
Kevéshé gyakorlott haziasszonyok a feléntélébe minden
6t literhez tegyenck egy babszemnyi kadliummetabiszul-
fitot (vinobrint), és minden {iveghe egy csipet szalicilt.

‘Paradicsompaprika egészben. Valasszunk fehér vagy
sdrga, kemény, vastagh(s(, hibatlan paradicsompapri-
ka&t., Szdrukat rovidre vagjuk, majd a paprikidt megmos-
suk., A mosdvizbe tiz literenként egy babszemnyi kali-
ummetabiszwlfitot oldjunk fel. Ezt az oldatot két tdlba
dntiitk és mindegyikben egyenként Atoblitjitk a papri<
kat, Gyorsan kell dolgoznunk nehogy a viz beszivarog-
jon a paprika belsejébe, mert ettdl a paprika megpuhul.
A lecsurgatott és megszikkadt paprikdkat tetszet8sen, hvi-
saval kifelé, a tormaszeletekkel egyiitt Stliteres Uvegek-
be rakjuk, amelyek aljira egy evékandlnyl mustarma- .
got tettiink. A paprikdhoz tegylink még néhiny szem
feketeborsot és egy-két babérlevelet is. A paprikdt az
liveg nyakdnil erfisebb tormaszelettel leszoritiuk, majd
az iveget a Telontdlével szinlltig megtditjik. A feldnté-
1é: 3 liter vizet, 8 dkg séval és 20 dkg cukorral felfor-

ralunk és amikor mér langyosra hiilt egy liter ecetet ve-

gyitiink hozzd. Minden G&tliteres ilivegre tegylink még
borsdnyi kaliummetabiszulfitot, és egy csipet szalicilt
vagy benzoe-savas ndtriumot. A szinlliiz megtolistt,
esak feddvel letakart livegeket hdrom-négy napig 4lini
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hagyjuk, hogy az ece*ces, 1é a paprzka belsejébe hatol—' s
hasson, majd az Uveget a kimaradt vagy frissen készi-
tett felontblével ismét szindiltig tol‘cguk A szokott mé-
don, kettds celofdnnal lekdtjiik.

Paradxcsompaprlka meleg el;arassal Ehhez a kon .

zervhez hirom liter vizhen egy liter ecetet, literenként

két dkg s6t, valamint hat dkg cukrot oldunk fel. Az
oldatot felforraljuk,: és a mér ismertetett médon .

el8készitett " paprikabdl csak annyit rakunk egyszer-
re az oldatha, hogy az elsé forrdsnal, kb. 1 pere
mulva kenﬁzelmesen atforgathassuk. A paprikit wjabb ©
egy percnyi forrds utén, tehat dsszesen 2—3 percnyi f6- -
zés utdn, lapos szlirékanallal télba szedjlik és hasos ré-
szével kifelé forditva, még forrén divegekbe rakjuk,
kézben par szem borssal és egy-két babérlevéllel flsze-
rezziik. Az {iveg nyakandl két darab erdsebb tormasze~
lettel leszoritjuk. Az otliteres liveghe tegylink egy bab-
szemnyl vinobrant is, Ezutdn az Uveget a forrd el§f6z6
oldattal sziniiltig t6ltjilk, majd késedelem nélkil kettds
' celofannal, légmentesen elzdarjuk, és mdsnapig szdraz-
gézbe Aallitjuk. Ma a 1& nagyon leapadi, az Uveget par
nap milva felnyitiuk és Gjra szintiltig toltjik. Az utod-
lagos feléntést elkeriithetjiik, ha a paprikat az eléfdzes
eldtt hegyesre faragott gyufaszéllal megszurkaljuk, hogy
mar az eléiozés kizben a 1é beszivirogjon a paprikéba.

Vegyes saldta (csalamadé). Y/, kilogramm uborkat,
ugvanannyi zdldpaprikat, 10 dkg zold, kimagozott alma-
paradicsomot, egy nagy fej vordshagymét és egy kisebb
sargarépdt megmosunk, és a szokoit mddon elékészi-
tiink, Bzeket nem il vékony, kb. hirom mm-es kari-
kékra vagjuk, Osszekeverjik és kilogrammonként 1—2
dkg soval lesdzzuk, és legaldbb harom drin at, esetleg
mésnapig &llni hagyjuk. Majd egy rész ecetbdl és két
rész vizbdl feléntblevet készitiink, és ezt literenként
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.5 dkg cukorral, egy szem szegfiiszeggel, par szem fe-
keteborssal, egy babérlevéllel és 5 ‘dkg mustarmaggal
esitve felforraljuk. A forrd 1ét a lesdzott salatéra dnt-
- &g lefédve mésnapig allni hagyjuk. Ezutdn a salétat
szedjlik, és lazan livegbe rakjuk. Levét atszlrjik, ismét
Horraljuk és dvatosan a saldfdra ont;ju.k kettos ceio—
annal zarjuk.

Ték eltevése ecetben Csak kellden erett fehérhiist
spargatdkst konzerviljunk. A tdl zsenge sok vizet ve-
szit, a til érett nem puhul meg eléggé, hanem rostos
lesz. A ik ?senceseget kormtinkkel allapitjuk meg A

egmosott tokot hosszdban kettévagjuk, keresztbe is
atvaghatjuk, belét kanallal kikaparjuk, ma;]d éles késsel
meghamozzuk. A hdamozott 16k6t két 6rdn 4t kénezziik,
utdna szellézziik, megmossuk, lecsurgatjuk és megszik-
kasztiuk. Az igy elSkészitett anyagot tokgyalun legya-
Iuljuk Majd ugyanugy, mint az uborkasaldtiat papriks-
val és kaperral tart6sitjuk. Sajat levével fézeléknek,
nyersen - tejfslos salatanak is hasznalhat]uk Evekig €l-
tax*thato

Zold kapor ecetben. A fiatal kapor zold levelét (szé-
rak nélkiil). megmossuk, lecsurgatjuk, megszikkasztjuk
és szajiz szerint, séval és cukorral izesitett ecetes vizben
(felforralt és kihtilt) megforgatiuk. A kaprot ezutdn
livegbe rakjuk, levét rasntjik, csipetnyl szalicilt vagy
benzoe-savas nitriumot tesziink hozzd és keitds celofén-
nal Iekotmk A fe}.ontoienek a kaprot el kell fednie.

, Cekhsalata A céklasaldta viz és konzervaléanyagok

hozzdaddsa: nélkil, sajat levében igen sokdig eltarthato, -

- anélkiil, hog¥y megerjedne. Vilasszunk aprd, egészséges,
s6tétpiros ‘céklat. Fejét &s gybkerét ne vagjuk le, nehogy
a f6zés alkalmaval veszitsen nedvéb6l. A céklat alapo- -
san megmossuk. Koézban ennyi vizet forralunk, hogy az
1 kg céklat ellephesse. Amikor a viz lobogva forr, rész-
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letekben beletesszitk a céklat, hogy kdzben a viz forrdsa
meg ne sz{injén. Félérai egyenletes forralds utdn wvills-
val megprébaljuk, eléggé megpuhult-e a cékla. Ha a vil-
la konnyen belemegy, azonnal lesziirjilk, és lefedve fél-
redllitjiuk, hogy a sajat g6zében tovébb pithuijon. Ha
kissé megh(lt, megtisztitjuk, de nem moseuk meg. Fez-
utan porceldn vagy livegtdlban, fzlés szerint sot, ké-
ménymagot, cukrot, reszelt tormat és kevéske ecetet ke-
verink Ossze, a cékldt pedig még melegen kiposztare-
szeldn lereszeljitk, &s az izesitéhdz vegyitjik, Ha mar

cljesen kihdlt, Gvegbe tessziik, kett8s celofdnnal lekét-
ik és hilvds helyen taroljuk. Barmikor kivehetiink be-
18le, {zéb6l igy is csak hetek mulva veszit., Készithetjiik
' gy is, hogy a cékldt és a tormét vékony szeletekre vag-
juk. Ilyenkor azomban a forma nem ehetd.

I, GYNMOLCSOK ELTEVESE ES TARTOSITASA

1. PAROLT BEFOTTEXK

Parolt befbttek készitéséhez csakis frissen szedett,
nem teljesen érett, ép, hibatlan gylmdlestt hasznédljunk.
Az érett gylmdlestt kivalogatiuk, ugy, hogy egy-egy
{ivegbe lehetSleg csak egyenld nagységu keriilion., A
tartésitashoz legaldbb 18%-os cukoroldatot hasznsdlunk,
mert ez mar akadalyozza a mikroorganizmusock fejlsdé-
sét. Minden mfiveletné! a gyiimblcesel minédl kimélete-
sebben banjunk, mert csak igy Srizhetjik meg az eltett
gylimdles szinét, izét, zamatit és v1tam=ata1talmanak j6
részét.

Minderrsl az altalincs részben mér bovebbe‘n szdl-
tunk. Altaldban az {iveg minden literjére 18 dkg cukrot
oldunk fel 38 dkg vizben. A kimért vizet felforraljuk,
hozzatesszitk a .szlikséges cukormennyiséget, a szirupot
ismét jdl felforvaljuk, kozben a kele‘skezo habot leszed-
jik réla,
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Eper befttt készitéséher ne hasznaljunk aprd, puha- -
fajta epret. Legalkalmasabb a félérett, kemény, s6iétpi-

ros, zamatos eper. Még mielftt eltdvolitandk az eper

szarit, tegyik nagy tésztaszlird kanalba vagy szi &ba, és -
martogassuk tdbbszér valtott hideg vizbe, hogy eltavo-

- Htsuk réla a fsldet és a homokot. Lecsurgatds utdn 6va-

tosan leszedjitk sz eper szardt vgy, hogy az eper ne sé- "

ritljon meg. Az ilyen médon megtisztitott epret, legfel-
jebb hirom. sorban, tiszta és hibatlan ldbasba rakjuk,

majd kilogrammonként 35--40 dkg tiszta por- vagy .

" kristdlycukorral lecukrozzuk. A lecukrozott epret mas-

. napig hiivés helyen pihentetjiilk, kézben néhdnyszor
Baszerdzzuk, vagy Ovatosan felkeverjik, Ggy, hogy a ™

< szemek ne tor6djenek. Masnap az’ epret részletekben,

erds tlizén, hirtelen felforraljuk (kétliteres ldbashan
egyszerre legieliebb 4—5 merSkanalnyit, 3 literes labas-..

" pan pedig 6-—7 kanglnyit) és amint egyszer felforrt, az
edényt félrehltzzuk, a keletkezd habot leszedjiik, az eld-
f6z6tt epret pedig azonnal kisebb, szdraz fivegekbe rak-

juk, levét kevés atszilirt citromlével felforraljuk, az Give-

get a forrd lével sziniiltig megtdltiiik, és tetejére kevés

alkcholt éntve, kett8s celofannal elzarijuk. Lezards elitt -

< forralt vizbe mértott, tiszta ruhdval letdréljiik az liveg

" gzdjarol a rdtapadt szirupot. A lekOtStt dvegeket 10—12

éréra pokroe kizé, szérazgbzbe allitjuk.

o A leveses gyimdlestk a lecukrozds alkalméval sok
- levet engednek. Az ilyen gylimdlesék konzervéldsédndl ki--
‘maradt levet egyszer felforralva sziiknyakd iivegbe {814~

jitk, kevés benzoé-savas ndtriumot tesziink hozzd, egy-
. szeres celofannal és marhabéllel zdérjuk, és szérazgdzbe
allitiuk. Bzzel az eljarassal kitlingd gylmodleslevet nye~

riink.

|

' Foldieper ribizlivel. 2 kg elOkészitett, nagyszemii

" anandsz-epret 3/, kg nyersen attdrt vibizli levével lamér-

jiik és kilogrammonként 3540 dkg ocukorral hiivés he-

58



lyen masnapig allni hagyjuk, Mésnap az elGeukrozott
eper levét leszliriiik, a lecsurgatott epret iiveghbe rakjuk,
és egy kanalka 98%-os szeszt dntiink ra. Levét felforral-

¢ juk és lobogd forrdsban az iivegbe t3ltott eperre &ntilik.

. Tovabb gy jarunk el, ahogyan azt a fsldieper eltevese—

" nél leirtuk.

: Ugyanigy tehetlink el malnat vagy meggyet ribizli-
vel, vagy akar masfajta gylimdleskeveréket is. Télen po-
“harakban,. tejszinhabbal diszitve tdlaljuk.

Cseresmye Eltevegehez vegyun&{ ke»e«; un. duranci
fajta, ropogés, nem tal éretf, keményhtst, siétpiros,
legaldbb két ecm atméréjll cseresznyét, mert ebben. ke-
vesebb a viz, mint a korai fajtdkban. A teljesen ép és
féregmentes gylimdlestt gondosan megmossuk, lecsur-
gatjuk és szarat eltavolitjuk dgy, hogy a hdsa be ne sza-
kadjon. A mar ismeretes médon szorosan {ivegekbe rakjuk.
Ezutin radntjitk a cukoroldatol (3% dkg cukrot egy liter
vizben felforralunk és lehabozunk). Csak annyicukorol-
datot &ntstink az fivegbe, amennyl éppen elfedi a cse-
resznyét, mert a gbzdlgés folyamdn a cseresznye ig vizet
| enged. Lezaras elott az livegbe egy kdvéskanal alkoholt
tesziink, majd légmentesen lekdtve, 6—7 percig gdzél-
jlik, addig, amig az {liveghen a cseresznye éppen csak
" emelkedni kezd. Ezutdn az tvegeket deszkéra kiszedjiik,
majd vastag pokréecal leta.kamuk és  lagsan hilni

" hagyjuk.

Cseresznye szarazgbzhen. Az elébb leirt médon eld-
készitett cseresznvét fivegekbe rakjuk. Literenként 18
dkg cukrot, 36 dkg vizben feloldunk. Amikor a szirup
forr, lehabozzuk, majd belerakjuk a cseresznyét és addig

- hagyjuk benne, mig tijra forrni kezd. Ekkor awseresznyét
porceldn {4lba szedjiik, és ennan fémre dllitotivagy eléme-
legitett iveghe rlakjuk, de ne tdmkdédjik szorosan az liveg-
be. Kozben forraijuk a szirupot, hogy azonnal a cseresz-
nyére Onthessiik. A sziniltig t6lt6tt ivegbe kevés alko- '
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holt éntiink, és az {veget azonnal légmentesen lezarva
12 érira szérazgSzbe allitjuk.

Fz a készitmény igen tartés. Ha nem dolgoziunk
elég gyorsan és a fémre allitott iivegben a gylimdles
kissé kihiilt, akkor a levét Gvatosan® visszalntve, ismét -
forraljuk s forrén tjra a gylimdlesre dntjiik.

Meggyet és barackot stb. is eltehetiink ezzel a méd-
szerrel, akar 3--5 literes Uvegekben is. A szirup meny-
nyiségét Ggy dllapitjuk meg, hogy az tivegekbe t6lott gyii- -
mélesre 3/, résy vizet Ontiink, és ezt a vizet hasznaljuk
" fel a szirup elkészitéséhez. (Az livegeket ezutdn kimossuk
és szérazra torsljtik.) A kinyitott, majd djra lezdrt liveg-
ben a gylm#lesht romlas veszélye nélkiil hetekig eltart- -
hatjuk.

Kimagozoit cseresznye vagy meggy. Az liveg tér-
fogatanak minden literjére 18 dkg cukrot és 36 dkg vi-
zet szadmitunk. A cukrot és a vizet felforraljuk, beletesz-
sziik a kimagozott, de egészben maradi gylmdlesdt, és -
nem forraljuk tovabb, hanem 5--10 percig ezen a hé-
mérsékleten tartjuk. Ezutdn a gyumélestt iivegekbe
t6ltjlik, levéts pedig, ha sok, hirtelen bestiritjitk, ha ke-
ves, vizzel potoljuk. Az Uvegeket a forrasban 1év6 oldat-
tal feltoltjik. a folyadék tetejére kevés alkoholt Ontiink,
celofannal azonnal lezdrjuk és 12 Oréra szdrazgdzbe al-
litjuk.

Ezzel az eljardssal sargabardckoi és Oszibarackot is
eltehetliink, A szirupot kevesebb vigzel is készithetjilk,
és a hidnyzd meénnyiséget a meggynél malnaszérppel
pétolva, 1ijbél felfézzitk. Az igy készilt befétt igen izes.

Cseresznye cubor nélkill. Késel, fekete, nedvdus,.
édes, durdner cseresznyét elbkészités utan szdrazon, ma-
gostul kisebb szdraz livegekbe rakjuk. A szemek szoro-
san helyezkedjenek el az Gvegben. A cseresznyéhez sem

cukrot, sem vizet, sem szalicilt nem adunk, esetleg egy
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¢ kévéskanslnyi alkoheolt vagy rumot dntiink ra. Az live-
i geket lekotozzik, és vizfiirdSben (a viz ne érje a celo-
fant), az tiveg nagysagatél fliggben 1015 percig gbzisl-
jitk, Kbzben a cseresznye levet enged. Ezutian az {ive-
geket kiszedjiik, falapra allitjuk, és pokrdcokkal leta-
© karva masnapig alni hagyjuk. Ugyanigy tehetiink el

keményhusd, érett meggyet, kimagozott magvavald szil- =

vat, Sszibarackot, de epret, malndt és ribizlit is. Készit-
hetjitk kimagozott, de egészben maradt durdnci fajta
. cseresznyébdl vagy meggybdl is, akkor feketecseresznye
| vagy ciginymeggy, esetleg mélna frissen préselt, atszirt
¢ levében, eukor nélkiil atf6zziik. Tovabb Ggy jdrunk el,
. ahogyan a kimagozott cseresznye és meggy konzervala-
 sénal leirtuk.

: - Meggyhis és szirp. S6tét szin{i, nem il érett, egész-
- séges, nagyszemi, nedvdis meggyet vigydzva kimago-

zunk, hogy a leve ne csurogjon le. A kimagozoft megy-

. gyet hibatlan edényben, kilogrammonként 35—40 dkg
. cukorral lecukrozzuk, €s mésnapig allni hagyjuk. Kézben

10bbszdr felkeverjiik. MAasnap az epernél leirt médon

felforraljuk, felesleges levét palackba, a meggyhist pedig
- széles szAjU lvegbe tOltjtk, lezdrjuk és szarazgdzbe allit-

juk. Ugyanigy készithetiink finom cseresznyehiist, vagy

- keveréket meggybsl és cseresznyébél. Ilyenkor kg-kent
- csak 30 dkg cukrot vesziink.

Bumosmeggy. A nagyszemd, érett, keményhusy, stiét
szinli, mosott, szartalanitott, Ujra mosott, megszikkasz-
tott, k}magozott meggyet kilogrammonként 50 dkg cu-
korral és 1/, dl rummal hibatlan, lefédhets edényben 24
érat pihentetjitk. Kézben tobbszor évatosan felkeverjiik.
Mésnap iivegbe t8ltjlik, tetejére kevés rumban oldotit
- szalicilt tesziink. Desszertek készitésénél hasznaljuk. Ha
a meggy sok levet enged, a kimaradt levet péir szem
feltort meggymaggal, egy szem szegiliszeggel vagy vani-
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laval, kevés alkohollal vagy rummal érleljiik, majd at-
szlirve likér helyeti hasznaljuk.

Egres. Félérett, hibatlan egres (piszke) szdrat lecsip-
ik, a csészeleveleket eltdvolitjuk, megmossuk és lecsur-
gatjuk. Literes Uvegre egy liter piszkét szdmitunk., Két
dl forrdé wizben, 25 dkg cukrot oldunk. Amikor a viz
" forr, a gylimdélesdt kb. 20 dkg-os részletekben addig £6z~
ziik, mig a piszke a szinét megviltoztatja. Ezutdn liveghe
szedjuk, levét pedig visszadntve felforraljuk. A forrd
lével azonnal szinfiltig toltjiikk az lvegeket, kevés alko-
holt dntiink r4, és a szokott médon lekbijiik. A készit-
mény ezutan 12 orat szirazgbzbe kerll

Kajszibarack, Befézéshez lehetdleg korai, nagy, nem
teljesen éreft, hibitlan kajszibarackot vegylink. A vdlo-
gatott, mosott, meghdmozolt és elfelezett sargabarackof
vagy citrommal térsljik at, vagy pedig a mar leirt mé-
don 6t pereig kénezziikk., Kénezés utdn a barackot lesb-
litjik és lecsurgatjuk. Az igy elSkészitett gylmdlestdt
tovabb kezeliik, ahogyan azt az el8fézbtt vagy péarolf
cseresznyénél leirtuk. :

Oszibarackot is igy teszlink el, azzal a kiildnbséggel,
hogy a szirupban nemcsak dtmelegitjiik, hanem forgatva
egyszer fel is forraljuk., Ezenkivill egyliteres iivegre
25—30 dkg cukrot vesziink, és ezt ugyanannyi vizzel fel-.
forraljuk.

Sdrgabarackot el6f8zés, forrdzds és sterilizslds nélkil o
nyersen is konzervilhatunk. Az eljardst a kdvetkezd re- ¢
ceptnél irjuk le,

Oszibarack. Vegyiink nagyszemd, duréneci fajta, vagy
" késel magvavild félérett gylimélestt. Az Oszibarackot
meghdmozzuk, félbevigjuk, és ké&t oOran 4t kénepztiik,
majd lesblitiiik, lecsurgatjuk. Ezutin lemérjiik, minden -
kilogrammra 50 dkg cukrot vesziink. A barackot egyen~
ként j6l megforgatjuk a cukorban, ezutdn a gylimolesdt
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nyomds nélkiil iitvegbe t81tittk. Minden literre 2—3 evé—
kanal atkoholt Ontiink, és légmentesen lekodtjik. Ha min-
den elévigydzat ellenére a befétt forrasnak indul, akkor
ontslink hozzd kevés alkoholt, és igy megakaddlyozhat-
juk a romldsi folyamatot, Ha az 8szibarack sok levet
enged, akkor a barackot kisebb iivegbe rakjuk és f5l6s-
leges levét (£56zés nélkiil, hldegen) kiilon uvegbe 81t iik.
Kellemes, idit§ italt nyerunk ig

QOszibarack egészben. Hamozott Gszibarackbél készit-
jiuk, de eltehetjiik a barackot héjastdl is, ha alaposan
megmossuk, lecsurgatjuk és utdna megszurksljuk. Az
- liveg minden literjére 35 dkg vizben, 35 dkg cukrot

0ldunk. Az oldatot felforraljuk és benne 1-—2 percig 18-
f8zziik a gylimdlesst, vagy forrds ndélkil 10 percig 4tme-
legitjitk. A barackot ezutin kétliteres uborkas iivegbe
rakjuk, a szirupot ismét felforraljuk és a barackra ént-
- juk. Ha sok a leve, erfs tizén, hirtelen beforraljuk, ha
, kevés, vizzel szaporitjuk. Az lUveget sziniiltig toltjik.

Végil minden {ivegbe kevés alkoholt Ontlink. Lezards
utdn az iiveget 12 6rat szdrazgfzbe tessziik,

Zildringlé. Beffzésre haragoszdld, kemény, de mar
kifejlodstt, egyforma nagysdagl, nagyszemid ringlét ve-
gylink, melynek megszurkdlt héjan az eldfdzés utéin
csak alig lathatd repedések lesznek. Az ilyen gylimdles
héja nem foszlaryosodik., A ringldt megmossuk, szarédi
L eltdvolitjuk, lesblitiik, lecsurgatjuk, megszurkaljuk és
| forrasban 16vé bhorecetes vagy citromsavas bd vizben
. -elofbzzitk, (Egy liter vizhez 2 dkg borecetet vagy 2 g cit-
romsavat adunk.) A gylimélesst csak addig f8zziik, mig
: egyik-mésik ringlé héja megreped. Ezutdn a gylimdl-
- esBt azonnal livegbe szedjiik, kdzben az {iveget rézogat-
- juk. Az elbf6z6 vizbe az {iveg minden literjére 30 dkg

cukrot oldunk. Az oldatot gyorsan forraljuk, habjat le-
_.DVedJuk és amikor lobogva forr, a gyiimdlesre ntjik.
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Ezt az elidrast megismételjiik. Az lvegeket sziniiltig, a
szokott modon t0ltjlk és szérazglzbe &llitjuk. Belfzési
ideje junius vége. '

Vegyes kompdt. Haromliteres vagy még nagyobb
Gveghben célszer(t késziteni, A hdromliteres liveghez 1Y -
liter vizben bD4-—80 dkg cukrot és 2 g citromsavat ol-
Gunk. Kértét, 8szibarackot, almat megtisziitva, egyenld
nagysagu gerezdekre vagva (a barackot felezve) Gt per-
cig kénezzlk vagy kénezés nélkil egyszerre csak any-
nyit tisztitunk meg, amennyit gyorsan el8fézhetiink. Igy
nern lesz ideje a levegdn megbarnulni. Az liveget fém~
Japra allitjuk. A forrdshan levd szirupba egyszerre csak
annyl gyUmolestt tesziink, amennyit a f6lforrdsig ké~
nyelmesen megforgathatunk. Amint a gytméles felforr,
azonnal dtszedjiik az liveghe. Az {iveget nyakaig tbitjlik
meg a gyiméleesel, de nem til szorosan.. A gylim&lesre
a szirupot egyszer-kétszer raforrdzzuk, ha sziikséges,
gvorsan bestiritjitk, vagy vizzel kiegészitjiik. Az lveget
sziniiltig t61tjlik a sziruppal, lek&tjlik, és azonnal szédraz-
gbzbe allitjuk.

Birsalshét is {gy tesziink el. A gytmdlesdt rugalmi-
san puhdra elfbzziik, fivegbe rakjuk, szirupiat literen-.
ként egy-két szegffiszeggel és 1 g citremsavval {zesit-
jitk és a gylmblesre forrazzuk. Az lvegeket lekdtjik, és
azonnal szdrazgbézbe helyezzik.

2. 3URY C’UKOROI:DA’I‘BAN TARTOSITOTT
KESZITMENYEK ‘
; ‘Tudjuek, hogy a strl cukoroldatban a mikroorganiz-—
musck nem fejlédnek, mert az ilyen cukoroldat testitk-
b6l vizet von el. Ezért haszndlunk a gylimélesdk konzer-

vilasdnal téményebb cukorocldatot. A konzervilas folya-
mén a gytimslesbsl is vonunk ki vizet és azt cukorral
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helyettesitjiik. Ezaltal kiildnleges zamathatdsokat ériink -
el. Mivel a vizelvonds folyamata lassd, az ilyen gyi-

, mdleskonzervek készitése 6—7 napig is eltart. A gyt~

mélestn, mind téményebb oukoroldatot alkalmazva, na-
-ponta valtsuk a cukoroldatot, azaz az el6zé napmal st~
riibb szorpot ontink a gyimdélesre. A naponta felforrait
szbrp a hizatist meggyorsitja, egyidejiileg a cukorlevet
sterilizaljuk, és a keletkezo hal eltavolltasaval, megtisz-
itjuk, -

A mmegfelelben elbkészitett gylimolesét lapos, ala-
csony, széles, zoméncozott ldbasba tessziik, Az elsd na-
_pon olyan cukoroldattal forrdzzuk le, amely Y; kg cu-
korbdl és egy liter vizb6l készil. A levet masnap és a
kovetkez8 napokon ledntjilk a gylimdolesrdl, tjbol feifor-
raljuk, kzhen egyenld részletekben annyi cukrot oldunk
tel benne, hogy az utclsé napén elérjik a sziikséges td-
ménységet, Bzt a {0ménységi fokot Ggy ismerjlik fel,
hogy a cukoroldathdl f8zékanalla) prébat vesziink ki,
ebbfl egy cseppet hideg mutatdujjunkra wvesziink, és
hozz&érietjiilk hivelykujjunkat. Ha két ujjunkat szét-
nyitjuk, a cukoroldat szdlszertien, 1—2 cm hosszira
nyalik. Ilyenkor azi mondjuk, hogy a cukor szilat en-
ged. Ekkor az oldat egy liter vizre méar 2 kg cukrot tar-
talmaz, és a gylimdics levétdl mar nem higul fel. Az ilyen
oldatot mar nem fézziik tovabb, mert kénnyen megbar-
nul. Befejezésiil az utolsd napon a cukorszdrpst, a gyi-
méleesel  egyltt, egyszer felforraljuk, a gyimdlesst
Gvegbe rakjuk, a szdrphéz pedig kevés 10%-o0s citrom-
levet adunk. Literenként 10 dkg reszelt burgonya-cui-
rot is tehetiink hozzd. Ezdltal megakadélyozzuk az ol-
datban lévd cukor kristdlyosodasat. A fenti eljérédssal
z8lddist, cseresznyét, zdld manduldt, kantalupdinnyét,
girogdinnye héjat konzervalbatunk. Kitliné cukrozoir
-gylim&lesdt nyeriink.
85
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Fdldieper stirfl cukorban. Frissen szedett, piros, fél-
“érett; kdzépnagysdgl epret megmosunk, lecsurgatjuk,
*meggzﬂckasztjuk, majd évatosan elfavolitjuk a szdrat.
Kilogrammouként 80 dkg cukorral lecukrozzuk, és 24
“6rét pihentetjilk. Misnap a levét lebntjilk, felforraljuk,
“forrén radatjik az eperre, de csak addig hagyjuk allni,
amig kikill. Ekkor Gjbél letntjlik a levét, Gjra felforral-
“juk, habjat leszedjitk és ismét az eperre dntjik. Ezt a
miveletet haromszor megismételjiik. Egy-két nap uidn,
"a 16 naponta egyszeri felforraldsa mellett, az epret
-szorp;evei egyiitt, gyenge tlizdn felforraljuk, majd azon-
malég-6vatosan Afrakjuk (ivegbe. Ha sziitkséges, levét
hlrtelen bestivitjiik, kevés citromievet vagy <citromsav
aldatot adunk hozzd, és forrén a gylmblesre Ontitk.
Tetejére kevés alkoholt ontiink, celofdnnal lezérjuk és
12 6rat szarazgbzbe alhtguk

" Kantalupdinnye cukorban., Féléreti kantalupdinnyét
megmosva kettévagunk, magjst belével egylitt eltidvolii-
juk, & él dinnyét 3 cm-es szeletekre vdgjuk, a puha ré-
szeket kivagjuk és a hishdl kisujjnyi vastagréteget a
héjn hagyunk. Kiils6 z6ld héjat gondosan lehamozzuk,
6s 3 cm-es szeletekre daraboljuk. Koézben annyi vizet
forralunk, hogy a dinnyét ellepje. Literemként elSszér
2 dkg borecetet vagy citromlevet, majd a dinnyét ad-
juk bele. Felforrasatél szamitva csak addig fézziik (kb.
12 percig), mig egy prébaként kivett darab hideg vizzel
lehitve rugalmassd és Uvegesen &dttetszévé, de nem pu-
hava valik. Lapos, lyukas kandllal kiszedjiik, lemérjik
és a még forrd el6fbzd lében minden kilogramm dinnyé-
hez 60 dkg cukrot oldunk. Forralas kézben a cukarclda-
tot kandllal lehabozzuk, majd a dinnyeszeleteket lefor- .
razzuk. Ezzel dz oldattal g dinnyét egy-két napon 4t ha-

romszor leforrdzzuk. A szeleteket ilyenkor szlirdbe -

szedjiik, a levet felforraljuk, majd a dinmyét a cukorol-
datba visszarakjuk. Ha kihiilt, az eljirast megismétel-
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jiik, Most 24 orat allni hagyjuk. Mdésnap a miiveletet
- megismételjik. Ha a leve sok, kissé slirGbbre fézziik,
és forrén ismét a gylimélesre éntjlik. Fzt az eljsrast
beféttnél 1—2, cukrozott gytimdlesnél 5—7 napon 4t is-
mételjik, Bz id6 alatt a léhez, még héromszor hét,
azez Osszesen 21 dkg cukrot adunk (a dinnyehéj kilo-
grammjara széamitva). Eltevés elbtt a gylimdicsdt a cu-
korszérppel egyltt egyszer felforraljuk, a dinnyét liveg-
be rakjuk, a cukoroldathoz kevés citromsav oldatot ke
veriink és azon forrén rdadntjiik. Tetejére kevés alkoholt
ontlink, az UGvegeket lezdrjuk, és 24 Ordt szdrazgdzbe
tessziik. A készitményt mar az elsd forrdzdsnil karikik-
ra vagott cilromszeletekkel és vanilidval izesitjik. Befs-
zési ideje auguszius és szeptember ho.

Gordgdinnye cukorban. Csak igen wvastaghéjd gyii-
mblesbél készitsitk. A meghdmozott, vastag héjon fél-
centiméternyi piros réteget hagyunk. Az anyagot egyéb-
ként ugy készitjitk el8, és gy konzervaljuk, mint a
kantalupdinnyét. Vanilia helyett egy-két szegfliszeggel
is izesithetjuik.

- Zolddio. A gyenge z81ddist jindus 1—15-ig szok—tuk :
bet8zni. Befbzésre minden didfajta alkalmas. A diét
kotdtlivel dt-hat helyen atsztivjuk, és 1014 napon 4t
reggel és este, valtott vizben aztatjuk, hogy elveszitse
keserti izét. Az Aztatds uieclsd napjdn a lesziirt diét for-
rashan 1&vé bé wizbe tesszlk, és addig f6zziik (kb. 15
pernig), mig a probanal a kotétd nagyon kénnyen bele-
szalad., A zolddidndl az el8f6z86 vizet eldéntjik. A diét
hldeg vizben lehtitittk, leszlrjuk ¢€s megmérjik. Egy
kilogramm zolddiéra 60 dkg cukorbél, 3 dl vizzel, egy
citrom levével, -kevés citromhéjjal, kevés darabos fahéj-
jal, 4 szem szegfiiszeggel izesitett cukoroldatot készitlink.
Ezt feltézzik, kdzben a keletkezd habot leszedjitk, a didt
hozzdadjuk. A tovabbiskban a kantalupdinnyénél leirt
mddon jArunk el
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Narancshéj siirli cukorban. Az egészben megmosott,
vastaghéjli narancs héjat 4—=8 gerezdben leszedjlk. Egy-

‘két napig 8%-0s sés vizben (1 liter viz — 8 dkg s0) &z~ -

tatjuk. Ezzel az eljArassal a narancshéj keserti izének egy
irészét kivonjuk, és porusait fellazitjuk. Masnap a sds vi-
zet eldntilik, és tdbbsz8r valtott friss vizben isméi egy
napig aztatjuk, A wvizet addig valtjuk rajta, mig sds ize
teljesen el nem tlinik. Ekkor lemérjiik, és kilogrammon-
ként 33 dkg cukorral, és amnyi vizzel, amennyl ellepi,
" fokozatosan melegitve felforraljuk és puhdra f6zzik. 24
érat allni hagyjuk. Mésnap Gjabb 33 dkg cukorral fel-
erdsitiiik a cukoroldatot, és lasst forraldssal néhdny per-,
cig fézzitk, majd 2448 6rat huzatjuk. Ez idé utdn is-
mét 33 dkg cukrot adunk hozzd, és lassan felforraijuk.
Uvegbe rakjuk, bef&zdit levét citromlével fefforraljuk,
a gylUmélesre ontjik, és szarazgbzbe dllitjuk. Eljarhatunk
gy is, hogy a cukoroldatban kihiilt gyiimélesdt rakjuk
{ivegbe, és szOrpiét sziniiltig ratolijiik. Lezdrva taroljuk.
A citrom vastag héjat ugyanigy konzervédljuk. Csak arra
tigyeljiink, hogy kelld puhdra f8zziik. '

Cukrozott navancshéj. A vastaghéju narancgot meg-
mossuk, megtordljiik, esetleg tormareszeldn egy. vé-
kony réteget lereszellink roéla, 4—8 darabban leszedjiik,
és forrdshan 1év8 vizben 5 percig forraljuk. A vizet le-
dntve friss forrd vizben 5 percig djra £6zziik, majd har-
madik vizben 5 kockacukorral puhdra f8zziik, A vizet
letntjik. Ezutdn a narancshéjat kis darabokra vagiuk,

vagy gytszvel kiszaggatjuk és lemérjik. 1 kg héjhoz .

1 kg cukrot és 2,5 dl vizep adunk, és az egészet lassan

felfézziik. Addig keverjiik, ‘amig a héj a cukrot felveszi. .

Porcelan tdlon szétrakva kihdlni hagyviuk, majd, hogy

meg ne szaradjon, dobozban vagy celofénzacskéban tari-
juk. Nem tartds. ~

- Cukvozott gyilimdles. A sird cukorban konzervalt

- gyliméles levét az iivegbdl kis ldbasha dntjuk, felf6zziik,
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és - ovatosan beslritjik. A gylimoélestt visszarakjuk a.

~ cukoroldatba, és lassan, fokozatosan melegitve felforral-
juk, A tlzrdl levéve révid ideig allni hagyjuk. Majd
.egyenként kiszedjiik, talra allftott récsra rakjuk, hagy-
juk lecsepsgni, ezutdn tiszta racson, id6nként megfor-
gatva pormentes helyen megszikkasztjuk. Patent-liveg-
ben taroljuk. Eljarhatunk dgy is, hogy a gylmdlesst egy
pillanatra forré vizbe martJuk lesmkkaszt;uk és szd-
Tlasra 18z6tt cukoroldatba martjuk.

3. DARABOS GYUMULCSIZEK

Darabos gylimélesizt f6ldieperbsl, cseresznyé&bél,
meggybsdl, egreshél, kajszibarackbdl, ribizlibsl, malnabdl,
kilonféle szilvafajtabol, 8szibaradkbdl, csipkebogydbdl,
afonyabdl, narancsbdl és citrombél készithetiink,

A befszésnél arra kell ligyelniink, Kogy a £6zés mi~
nél révidebb ideig tartson, és minél jobban kihasznaljuk
a pektint, :

A gyiimblesiz 6zését alkkor fejezzilk be, ha abbél -
egy kéavéskanalnyi a hiitétt tanyeron csoméban megall,
és nem folyik szét,

Darabos foldieper. 1 kg zamatos, nem tal érett, k-
zépnagysdgl epret a befdzésnél szokdsos madon elkészi-
tlink, majd 40 dkg tdért cukorral rétegezve lecukrozzul.
24 6rat allni hagyjuk, kozben néhanyszor megkeveriiik.
Masnap kb. félkilds részletekben f8zni tessziik, és erds
tlizon, folytonos keverés kozben, 4—8 perc alatt besi-
ritjiik, majd kevés szlirt citromlével vagy citromsavyal
egyszer felfbzziik, és forrd tivegelbe t8ltjlik (szindiltig).
Tetejére kevés-alkoholt dntiink, az tivegeket ketids celo~
fannal lekdtjiik &s. szarazgdzbe allitjuk.

Darabos eperiz (f6zés nélkitl). Ehbez a késziimény-
hez legjobb a szamdca. A szamdcdt vagy az epret a szo-
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kssos moédon  elSkészitjilk, megtorjiik, és fokozatosan
g0=.90- dkg porcukrot keverlink minden kilogramm gyii-
moleshsz. Rozsdamenies habverdvel erfsen keverjik,
mig a cukor teljesen felolvad. Fkkor csipetnyi citrom-.
savat . és Y,—1/, di alkoholt keveriink hozza. Azonnal -
i vegbe toltjitk, és hivds helyen téroljuk. Ha a gyliméles
“nem volf tal érett, szép, aromds, koesonyés készitményt
" kapunk. Ha a gylmsles tdl érett volt, megtdrténhet,
hogy streje felszAll az Uveg felsd részébe. Az ilyen ké-
i szitmény aljat szOrpnek, tetejét pedig gylimblesizaek,
"Hasznaljul. ‘

, - Malnébél, ribizlibdl hasonléd médon készithetiink izt,

ha egy liter attért gyimolespépet és egy liter porcukrot
“gileirt médon 8sszekeveriink. A ribizlihez nem kell alko-
holt keverni.

~ Darabos ribizliiz. Készitésthez érett ribizlit haszni-
Junk. A mosott és leszemezett ribizlit szérszitin attorjik,
levét felfogiuk, a szitdn visszamaradt magot és héjat bé
vizbe dobjuk és dvatosan kevergetjiik, hogy a héjabél a
magok a viz fenekére slillyedjenek, az lires héjak pedig
~a felszfnre emelkedjenek. A viz szintjérdl a gyiiméles
héjat Jeszlirjiik és félretessziik. Az eljarast addig ismétel-
- jiik, mig a héjat el nem kiildnitettlitk. Most a héjardl a vi-
zet leszliritik, jél kifacsarjulk &s a gylimdlesléhsz adjuk, Az
igy elékészitett gylimdles minden kilogrammjdhoz 35—40
dkg cukrot adunk, & 24 6rat pihentetjiik. Mdasnap, kb.
félkilds részletekben, széles labashan, dllando keverés
mellett 34 percig forraljuk, majd tivegekbe t§ltjlik,
tetejére kevés alkoholt tesziink, és a szokott médon le-
kétve, szérazgbzbe allitjuk. Beffzési ideje junius vége:
Ugyanezzel az eljardssal feketesz816h81l is készitheliink ~
izt, kilogrammonként 16—20 dkg cukorral.

Darabos malnaiz. Nagyszémﬁ, nem tal érett, friss
malndbdl készitslik. A malnamennyiség felét szitdn &ttor-
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jik és az egészben mar"adt mésik felével egyutt Kilo~
grammonként 40 dkg cukorral lecukrozzuk, A gylmol-
esbt igy 24 érat pihennt hagyjuk, kézben néhinyszor -
megkeverjiik. Mésnap félkilogrammos adagokban, a for~
ras kezdetétd] szdmitva 4-—6 percen &, dllandd keverés .
mellett, hirtelen besumtguk majd livegekbe t&ltjiik, Tete-
jére kevés alkoholt &ntiink €s a szokott mddon lekstjiik,
majd szérazgdzbe allitjuk.

Darabos sérgabarackiz. Készitésére a legalkalma-
sabb a teljesen, de nem tul érett, valédi kajszibarack. Jo,
ha van kdzte néhdny keményebb barack is. Ha a gyii-
mbles nem homokos és tiszts, mosatlanul rakjuk talba
és 2 dran at kénezziik. Szelldzés utdn a gylmasles héjat
lehantjuk, magjat eltavolitjuk, és kilogrammonként 20,
de legfeljebb 30 dkg cukorral elcukrozzuk. Az egészet
24 6rat allnd hagyjuk, kozben néhdnyszor megkeverjitk,
Mésnap, széles két- vagy haromliteres ldbasban, jo £él-
kilogrammos részletekben, a forrastél szdmitott 6—8
perc alatt, dllandd keverés mellett besliritiik, és miel6it
ivegekbe tbltenénk, kevés citromlével dsszefdzzilk. A
sziniiltig t6ltott Givegeket a szokott médon zarjuk, és sza-
razgbzbe allitjuk. Befézési ideje julius kidzepe.

Ugyanigy készithetiink izt mas elékészitett gyi-
mblesbdl is, csak a gyUmolesfajtatdl figgden a cukor
mennyisége eltérd. Az ibszibarack lecukrozasshoz kilo-
grammonként 30 dkg cukrot veszink (és kevés citrom-
levet adunk hozzd), a cseresznyéhez és meggyhez kg-ként
2530 dkg-ot, a malndhoz és a ribizlithez Sam40 dkg-ot
szdmitunk,

Baracklekvar, Nem 1ul érett, ép barackot egvenként
megmosva és attérdigetve kimagozunk, majd hisdardlén
atdaraljuk. Kilogrammonként 30 dkg cukrot és1dl forrd
vizet szamitva, stir(i szirlpot f6ziink, és arhikor ez nagy
hélyagokat vet, vagy grizesedni kezd, hozzdadjuk a ba-
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rackot, mnagyobb labasba &ntjik é&s folytonos keverés
mellett hirtelen bestritjik. A szintiltig 161ttt livegeket
. a szokott mddon zdrjuk, és szdrazgdzbe dllitjuk. Ugyan~
- igy készithetiink meggylekvart is.

- Darabos iz nyari vordsszilvabol. A valogatott, nem
teljesen érett nyvari vérédsszilvat kimagozzuk, kilogram-
monként 2025 dkg cukorral elScukrozzuk és egy da-
rabka egész fahéjjal mésnapig pihentetjiik. Ekkor kilo-

" grammonként 15-—20 dkg frissen reszelt vagy szeletelt

almét adunk hozzd, és erds t8zon hirtelen beslritjik
" (a fahéjial). A sziniiltig toltott iivegeket a szokdsos mé-
don zirjuk és szérazon dunsztoljuk.

Darabos iz magvavald szilvabol és malnabol. 35 dkg
cukorbél és egy deciliter forrd vizbfl slirli szirupot f6- |
' ’zii‘nk, lehabozzuk és 75 dkg kimagozott, de egészben ha-
gyott, szilvat forgatunk 4t benne, majd 5 percig ezen a
homérsékleten tartjuk. Ha kihilt, kiszedjiik belSle a
szilvat, a 1&t Gjra felforraljuk és megismételjiik az egész
eljdrdst. Harmadszorra a levét _1/,; liter malnalével vagy
i, kg friss malndval hirtelen besfiritjiik, a szilvdval
egyszer j6l Osszefdzziik és a szokott médon lveghbe tolt-
juk, Tetejére kevés alkoholt tesziink, zarjuk, és szaraz-
g6zbe rakjuk,

Killonleges szilvaiz. 5 kg kimagozott, magvavald
szilvat hisdaralon ledaralunk, maésfél deciliter 6 bor-
ecettel és 1 kg tort cukorral elkeverjiik. Egy darab
egész fzhéjat és vanilidi tesziink bele, és mdésnapig pi-
hentetjiik. Ezutldn legfeljebb egy kg-os részletekben hir-
telen besGritjitk, és a részleteket nagyobb labasban
BsszegyGjtjlik. Tgyszer felfozziik, 1 dl j6 rumot .adunk
hézza, jol dsszekeverjiitk, majd iivegekbe téitjlk, és sza~
razgbzbe tesszik. :
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Darabos csipkebogydiz. A teljesen puhdra érett,
nagyszem bogyokat megmossuk, lecsurgatjuk, szikkaszi-
juk, majd ¢sészéjiiket és szérukat levagva kettévagiuk ugy,
hogy a magjukat csomdban tdvolitsuk el A tiszta gyii~

mdleshist lemérjik, és kilogrammonként Y, kg cukor-

b6l és 1%y dl vizbd] strd szirupet £6ziink. A szirupot le-
habozzuk, és amikar nagy hélyagokat Vti‘, levesszitk a
tlizrsl, 1/,, kg akéemézet keverlink hozza, és ha ldngyos-
‘ ra h{ilt, hozzdvegyitiiik a gylimdleshust. Az tivegeket szi-
niilltig toltjik, légmentesen zdrjuk, és sterilizalas nélkil
“tarcljuk. Ez a csipkebogydiz sok vitamint tartalmaz.

Darabos narancsiz és citromiz; Februar hoénapban
készitjik., Kell hozzd egy darab 30 dkg-os vastaghéjd,
vilagos narancs, egy db 30 dRkg-os ugyanilyen citrom,
125 dkg kockacukor, 135 dkg viz, végil egy db 15 dkg-
os cifrom éatszlrt leve. A megmosottf, megszdritott gyi~
mblesit lapos porceldn tdnyérba, rozsdamentes éles kés-
sel elébb félbe, majd a magot eltavolitva, lehetbleg haj-
szalvékony szeletkékre vigiuk és haromliteres hibatlan
zomaned libasha rakjuk, A kimért hideg vizzel felént-
jik és lefedve, 36-—48 drd: allni hagyjuk, Kdézben né- -
hanyszor felkeveriiik. Ezutdn tdzbn, nagy langon, a fal-
forrastél szamitva kb. 8 perc alatt, lehetbleg lefedve,
hirtelen puhéra fézziik. Bzt gy &allapitjuk meg, hogy
agy szeletkét kivesziink és két ujjunk kozétt szétnyom-
juk, Tkkor azonnal félresllitjuk, Kihiilés utédn a f6zetet
megmérjitk és kilogrammonként 75 dkg cukrot adunk
hozzd, és 36--48 Orat ismét allni hagyjuk. Kdzben tébb-
szor felkeverijiik, f6képpen addig, ameddig a cukor ben-
ne felolddédik. Harminchat-negyvennyole 6ra utin ha-
romliteres labasban, 3—4 adaghan erfs tlzdn, folytonos
keverés mellett, hirtelen bes(iritjik. A forras kezdeté-
t8l szamitva D—6 perc utdn hozzddntjik a citrom levét,
és egy percoyl fézés utan, azonnal az elSkészitett liveg-
be tsltiik, Az iiveg peremiét megtisztitiuk, majd szaraz-
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ra téréljik. Teteiére pdr csepp. tiszta alkoholt éntink,
 kettSs celofinnal zarjuk, és azonnal szérazgézbe dllitjuk.
- Ha a gylimdics nagyon vastaghéjd, 15 dkg vizzel és 5—
10 dkeg cukorral tobbet adhatunk hozzd.

4. ATTORT GYUMOLCSIZER

Csipkebogydiz. A nem tul érett, magjédtdl megtisz-
titott csipkehogyét kilogrammonként 2,5—3 dl forrdsban
1évé vizbe tessziik és fed§ alatt gyorsan puhdra £z-
ziik. A f6tt csipkebogydt slir(l szérszitdn, gumikesziyle-

ben attérjiik, lemérjitk. Ha tul hig, felforraljuk, kissé’

bestiritiiik, kilogrammonként 3¢ dkg cukrot adunk hoz-
z4 és folytonos keverés kézben hirtelen készre f8zziik.
Ezutan {veghe tﬁlt]’ijk és szdrazgbzbe allitjulc

Eperiz. A szép, piros, aromas féldiepret nyersen

attorjik, és kilogrammonként 35--40 dkg cukorral el§-

cukrozzuk. Masnapig 4llni bagyjuk, kozben t8bhszdr
megkeverjik. Bzutdn részletekben 4—8 perenyi forralas-
sal beslritjitk, és kevés citromlével vagy citromsavval
még egyszer felforraljuk, A szokott mdédon ilvegbe t8lt-

jiik és szarazon dunsztoljuk.

. Malnaiz. A n#dlndt mosds nélkill, nyersen torjik at.
1 kg léhez 35-—40 dkg torétt cukrot vegyitink, és 12—
24 6rat hivis helyen &lini hagyjuk. Koézben {obbszdr
megkeverjilk. Ekkor erés iiizdn, részletekben, 4—8 perc
alatt hirtelen bestiritjik, azonnal lvegekbe tGlijik, te-
tejére kevés alkoholt tesziink. Az tlivegeket a szokott
médon légmentesen zdrjuk, és szdrazgdzbe tesszilk. Be-
£6zési ideje junius hé vége.

& GYUM@LCSKOCSONYAK

Gyiiméleskocsonyanak nevezzik a friss gyliimdles
cukorral kevert, &tlafszd, kocsonyéassid slritett levét.
Francia névvel zselének is nevezik. Gytmdlcskoceso-




nyas csak olyan gylimolesbdl készithetiink, amely elég
pektint tartalmaz. Ilyenek: a ribizli, az egres, az alma, a
birsalma, a citrom és a narancs. A nem teljes érett gyii-
mblesben tdhb:a pektin, Zselék készitésekor a bogyds.
gylimdlesdt kilogrammonként 1 dl vizzel, feds alattscsak
rovid' idelg f6zziik, mig dsszeesik. Az almaféléket héjas-
tal, magostol apritva, a citromot mag nélkil, esak annyi
vizben [6zziik puhdra, amennyi éppen ellepi, A f6it
gylmalesdt szitdra fesszik, levét poreelan edénybe csur-
gatjuk, a gylimdlesét azonban nem nyomkodjuk 4t A
csurgatissal nyert levet ilepedni hagyjuk, tisztajst le-
ontjik, szlikség esetén UGjra Aatszlrjiik. A szitdn vagy
szlirén vissszamaradt anyagbdl gylimdlesizt vagy sajtot
készithetlink. A leszilirt levet, széles, lapos ldbasban ke~
vergetve felforraljuk, maijd a gyimdlcshoz kilogram-
monként 80 dkg cukrot oldunk fel benne (4llandéan
kevergetve) és addig forraljuk, mig a hiitétt tinyérra
csépbgtetett 1é gylrddve rdncosodik, csomdsodik. Ha™ hi-
deg vizbe cseppentlink az ilyen anyaghél, akkor a csepp
nem oszlilk szét, hanem a pohéar aljara slllyed. A fézés
ne tartson t0 sokiig, mert a t0lf6z6tt 18 konnyen megm
barnul és megkeseredik.

Ribizlikocsonya, 1 kg megmosott, leszemezett, kissé
szikkasztott ribizlit 50 dkg kockacukorbdl €s 2 dl vizbél
készitett, lehabozott, szdlasra fézdtt szirupba ontink, és
kevergetés nélkill, az edény . razogatisidval néhanyszor
felforraljuk. Ezutdn edényre allitett, tiszta szitdra ont-
jtk és préselés. nélkiill lecsurgatjuk. A levet pillanatok
alatt mérsékelt tlzdn a zseléprébiig fdzziik, a még kelet-
kez8 hzbot elkeverjiik, és forrén sziniiltig széles szaju
tivegbe 18ltjik. Felilletére kevés alkoholi dntink, lezér-
juk, és szarazgdzbe allitjuk. .

"Eljarhatunk dgy is, hogy a forrd zselével t8lidtt
tiveget nem kétjiik le, hanem hagyjuk teljesen kihiilni,
majd tetejére kevés alkoholt ontun ésazonnal lég-
mentesen lezdriuk, ‘
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.Mélnakacsonya. Y, kg frisé maindt, 1, kg eltkészi-
" tett, leszemezett ribizlit kissé Osszetdrve, fedeit edény-
ben felforralunk. Szitdn Atcsurgatjuk, filepedni hagyjuk,

' qisztajat lemériiik, felforraljuk és kilogrammonként 80

dkg -torétt kockacukorral zseléprébaig fézziik, Tovabh
ugyanugy kezeljiik, mint a ribizlikocsonyéat. S

Egreskocsonya. A félérett, elékészitett egrest annyi
vizzel f8zziik puhdra, amennyi éppen ellepi. Ezutédn az
_egrest szitdn vagy ruhdan atesurgatjuk, Ulepedni hagy-
juk, tisztajat lemérjiik és minden kg léhez 50 dkg cuk-
.. rot tesziink. "Az egészet felforraljuk, kézben habjit le-
" szediiik és zseléprébaig hirtelen bestiritjiik. Tovabb ugy
jérunk €l, mint a ribizlikocsonyéndl.

‘Birsalmakocsonya. A friss, nem tGl sdrga birsalmat
megmossuk, szarazra toroljik, héjastul, magostul apréra
felszeleteljiik, és annyi citromsavas vizet (1 liter viz, Y
" citrom leve vagy 1-—2 g citromsav) tntiink ré, hogy telje-
sen ellepje. A birsalmat puhdra fézzilk és szitan atsziir-
jiik {a visszamaradt héjas részbél sajtot készithetlink).
Most egy masik birsalmat is felszeletellink és az el6bb
leszlirt 1ében puhdra {6zzik, nyomkodds nélkil lecsur-
gatjuk, és az Gsszegyljtitt, lelllepedett, leszilrt lébe ki-
logrammonként 80 dkg cukrot tesziink. A cukrozott 1ét
zseléprébaig f8zziik, ésapréd tvegekbe téltve kihiilés utdn
lektjiik. Birsalma helyett vehetjlk csak a maghdzat és
a héjat, de akkor kissé tthb vizben f6zzilk az anyagot,
24 4rat pihenni hagyjuk, és csak akkor szlirjitk le, 4s
dolgozzuk fel fovabb.

Almakocsonya. Ugyanigy készil, mint a birsalma-
kocsonya, csak mielétt iiveghe téltenénk, még citromle-
vet vagy citromsavat is tesziink hozza.

_ Citromzsglé. Négy kozepes vagy hérom nagy citrom
héjat vékonyan lereszeljik, levét kifacsarjuk, magjat
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eltdvolitjuk, htsat hisdardlén ledaralivk, majd 12
csdsze vizzel a kifacsart citromlével egyltt kb, 15 perc
" alatt pubdra fézziik, Attorjik, dlepedni hagyjuk, lemér-
ik és kilogrammonként 80 dkg cukorral zseléprébaig.
t6zziik. Uvegekbe toltjiik és tovabb ugy kezeljik, minta
© tébbi zselét. '

Birsalmasajt. A friss, félérett, nagy, sdrgs, birsalmat -
megmossuk, szarazra téréljik, és héjastél a maghizig
lereszeljiik. Kdzben elére lemért, kétliteres, jol fedhetd
1dbasban, kis ldngon, ujinyi vizet forralunk és a birsal-
. méat egyenként a forrd vizhez adjuk (amint lereszeltiik).

- Most erdsebb tlizén, évatosan, 18bbsziér megkeverve, fe-
dé alatt megpuhitjuk a birsalmét, és ha sziikséges, 1—2
kandal forré vizet éntlink hozzd. Mire megpuhul, ne ma-
radjon alatta lé. Kb, 10 perc mulva a birsalma puha lesz.
Ha a birsalmat uijunkkal széinyomhatjuk befejerziik a
forraldst, és a f8tt anyagot. villaval egyenletes péppé
iﬁirjﬁk. A pépet lemérjik, és minden kilogrammijihoz 90
dkg cukorbdl és 2 dl vizbél szirupot fézink. Ha a szi-
rup grizesedni kezd, gyorsan beledntjik a még forrd
birsalmapépet, és a forrdstdl szdmitva 8—10 perc alati
besfiritjlik. Miel6tt forméaba tdlienénk, kevés citromlét
vagy citromsavat” keverink hozzd. Ha a kisblitett és ki-
csurgatott formaban a massza kihilt, tdlra vagy desz-
kédra boritjiuk. LehetSleg ne készitstink sokat egyszerre..
Ha mégis nagyobb mennyiséget készitiink, akkor egy-
mas utan puhitsuk az adagokat, és lefedhetd, nagyobb
ldbasba gyljtsiik Sket. A megmért anyaghoz azutdn a
fenti moédon hozzdadjuk a szitkséges cukormennyiségel,
és ha egyszer felforrt, o tlizhely szélére allitjuk. Onnan
azutdn jé félkilos részletekben bestritjiik és forméba
toltjik. Mieldtt formdba t8ltenénk, diét, manduldt vagy
reszelt citromhéjat keverhetiink hozzd. Ha a forrd birs-
pépet attrjlik mielétt a cukorba tennénk, 5 f8zés ideje
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a felére csbkken, mert a rostajatdl megszabaditott pép
kénnyebben megsrilardul.

.. Paradicsom-citromiz, Befdzési ideje augusztus 20-16]
'szept’ember 1-ig. Egy kilogramm mosott, élénk szind vo-
ros, simahéjil “m. almaparadicsornot leforrdzunk, héjat
lehizzuk, és darabokra vagjuk. 75 dkg cukorral eiScuk-
“rozzuk és 24 Orat &llni hagyjuk. Mésnap reggel levéd
ledntjtk, felforraljuk, lehabozzuk és t/; kg, husdardlin
Jedardlt vagy hajszalvékonyra szeletelt citromot adunk
hozzd, majd lefedve, kb, §—10. pete alatt puhara fzziik.
Ezutin beletessziik a darabos paradicsomot, egy kévés-
kanal gydmbért vagy e helyett vaniliat, és két részlet-
hen, erds tfizon, hirtelen bestiritiiik. Uvegekbe toltitik,
&3 szérazgdzbe &llitjuk.

6. TARTOSITOTT GYUMOLCSLEVER

Feldolgozas elStt a wvdlogatott gytGmdlesdt mindig
mossuk meg tObbszdr valtott, hideg vizben, hogy lemos-
suk az esetleges mérgezd permetezdszereket.

Malnalé. A frigs mélndt attérjik, 1 kg léhez 40 dkg
cukrot adunk, és 24 érat hlvés helyen alini hagyjuk.
Kézben: tobbszér megkeverjik, hogy a cukor feloldéd-
jon. Masnap egyszer felforraljuk, a habot leszedjik és
szltknyaku, széraz, fehér lUvegekbe toitjik. Az ivegeket
szinliltig tbltjiik, celofannal és marhabéllel lezarjuk, és
. 24 6rdt szarazgbzbe tesszitk, Ha az Attorés utdn g szitan
", visszamaradt kisebb mennyiségti magot kéiszer annyi
sulyt un. cigdnymeggyel egylitt elcukrozzuk (I kg-ként
30 dkg cukor), pihentetjiik, majd mdsnap hirtelen be-
stiritjik, jé gylimélesizi kapunk.

Mélnalé méas moédon. 1 kg friss malnat szitdn Atti-
o riink, és lefedve félretessziik. A szit&n maradt magot
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egy liter 50°C hémérsékletli vizzel tiszta talba tesszilk,
két tenyertink kozétt a magot jo6l atddrzssijlik, majd aj-
ra attoritk., A visszamaradi magot eldobjuk. A masod-
szor nyert levet [felforraljuk. Ebben 1 kg cukrot és
2.—4 g citromsavat t6bbszdr. felkeverve feloldunk. Ha tj-
ra- forrni kezd, hozzddntjik a félretett malnalevef.
Habjit leszedjik, és amint felforrt 1 g benzoe-savas
nétriumot vagy kevesebb szalicilt keveriink hozzd, és
azonnal Utvegekbe tdltjilk, kettos celofdnnal zérjuk, és
szérazgbzbe &Hitjuk.

Meggyié. Ciginymeggybsl készithetjitk a legzama-
tosabb levet. A szdrtalanitott meggyet mosds utén le-
csurgatjuk, kevés ideig szikkasztjuk. Tal f8l6tt kima-
gozzuk, tiszta husdaralon ledaraljuk, kilogrammonként
30 dkg porcukorral keverjik, lefedve, hiivis helyen 2
érat alini hagyijuk. Kozben 18bbszdr felkeverjiik. A
megpuhult meggyhiishol ezzel az eljarissal tibb levet
nyeriink, Ezutdn azonnal Aattorjtk, felforraljuk, és kg-
ként 1 g citromsavval és Y» gbenzoe-savas natriummal
elvegyitjiik, és az lvegeket sziniiliig t6ltjtik. Celofan-
nal és szdraz marhabéllel zarjuk, és szdrazgbzbe dllitjuk.

Ribizlilé. Teljesen a mélnalé médjan készil.

Eperlé, Az epret &itdrjik és a nyert eperlevet kilo-
grammonként 40 dkg cukorral elkeverve masnapig allni
hagyjuk., Kozben néhanyszor felkeverjilk. A cukrozott
 lét csak félkilogrammos részletekben fézziik a forrds kez-
detétdl szdmitva két percig, hogy szinét és zamatit ne
veszitse el. FOzés kozben a habot leszedjiik, majd kevés
cilromlevet tleszlink hozzd. Még egyszer felforraljuk, és
azonnal iivegekbe t6ltjik. Az tvegeket celofannal és
msrhabélle]l zdrjuk, és rogtén szdrazgézbe Allitjuk. Széles
szajui {vegekbe 1toltsiik, mert a 1é kénnyen megkocso-
nyasodik, és akkor kanallal kell kiszedni. Tejberizshez
kiidnlegesen szép és jé is.
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8261616, Nem til érett izabella- vagy otellé-sz615t
Iipréselink és a levét a héjaval 12 éran 4t dlini hagy-
o juk. A tisztdjat leszdrjik, megmérjidk, és literenként

.10—16 dkg cukorral felforraljuk, lehabbzzuk, palackoz-

-zuk, zarjuk ée szarazgdzbe tessziik. A visszamaradt héjas
hishol dzsemet f6ziink.

Birsalinalé, Mosott, reszelt birsalmdra annyi vizet
tesziindk, hogy béven ellepje és fedd alatt, nem Gl pu-
hara fézzliik. Ezuidn szitdn atszGriik, kozben a szitat
meleg labassal leboritjuk, mert igy kénnyebben megy a
gziirés. A léhez kilogrammonként 40 dkg cukrot és egy
citrom levét vagy citromsavat tesziink. Felforraljuk, hab-
j&t leszedjlk, és azonnal szdraz ivegekbe tdltjik. Az
tivegeket celofannal és marhabéllel zarjuk és szdrazon
gbzoljiik. A visszamaradt gyliméleshésbél gyumdlesizt
téziink.

Szederlé. A fisztan szedett éreti szedret hibatlan
sdénybe tessziik, és feddvel leboritjuk. Az edényt a sze-
derrel egylitt vizzel félig telt, nagyobb ldbasba &llitjuk.
A ldbasban addig forraljuk a vizét (benne az edénnyel),.
mig a szeder Osszeesik. Kdzben a fedfrsl lecsapddd vizet
letordljiik, A fézés kbzben keletkezett 18t leszedjik, a
maradékot pedig szitdn sziirjiik 4t, nyomkodds nélkil
A 16t megmériiik. Kilogrammonként 40 dkg ocukrot adunk
hozza, felforraljuk, lehabozzuk, és tivegekbe t6ltjik dgy,
ahogyan azt a birsalmalénél lefrtuk.

Eperbsl, szamdcabsl, ribizlibdl, kimagozott fekefe-
megeybél, sz618b61, nedvdis szilvabél tgyanigy készit-
hellink gylmblcslevet.

' Erjesztett malnaszorp. A malnat i8]l Ssszetbritik, és
- teljesen ép, Zomancozoti vagy lvegedényben, nem il
meleg helyen két napig erjedni hagyjuk., Ezutdn sz{ics-
ruhdba k6tjik, és éjszakdn at csOpégni hagyjuk. A mal-
_ _nalét‘ lemérjiik, és kilogrammonként 65 dkg cukorbdl és |
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2 dl forré vizbél szirupot féziink., A sziruprdl a habot
leszedjfik, majd addig fézzitk, mig hdiyagos nem lesz.
Ekkor a malnalét hozzédkeverjilk. Ezuldn a keveréket
‘felforraljuk, de csak addig hagyjuk a tlizbn, nga kelet-
kezb habot leszedjitk. Uvegbe téltjik, celofannal és mar-
habéllel zeir]uk és szérmn gbzdljik.

7. Gwmﬁmsvr;m TARTOSITASA

Gylimélesvelt csak hibdtlan, egészséges, érett gyii-
mbleshdl készitsiink., Az epref, méalnat, ribizlit, kajszi-
barackot, dszibarackot elkészitjiik, és nyersen &ttérjik.
A pépzs anyaghoz kg-ként 1,5 g bengoe-savas natriumot
" keverlink. Méretlink pontos legyen. A kész keveréket
szdraz Uvegbe toltitk, szaliciles vizben kif6z6éit parafa-
“dugdval szorosan ledugaszoljuk. Amikor a dugd kialls
vége megszdaradt, olvasziott parafinba martjuk., Az live-’
geket fektetve taroljuk. Eziltal a dugdt nedvesség éri,
megduzzad, és légmentesen zar.

' Ha a barackféléket esetleg kénezzitk, akkor lehéjaz-
zuk, attérjik, és egyszer felforraljuk. Kilogrammonként
csak 0,5 g benzoe-savas natriumot adunk hozzd. Uyenkor
az Uvegeket celofdnnal és héllel zariuk, és szarazgdizhe
allitjuk. A béllel zart livegeket nem fektetjiik!

8, RESZELT ALMA

A j6 mindségll, savanykas jonathén almst megmos-
suk, a romlott részeket kivagijuk, meghdmozzuk, lere-
szeljlik. Egy kg almara 10 dkg cukrot tesziink, és széles
labasban hirtelen bestiritjik. Ezutin késhegynyi porri-
tért citromsavval még egyszer dsszefézzilk, és szinliltig
bvegekbe toltjuk. Az Uvegeket lezdrjuk, és szdrazgbzbe
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