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I. Cukortalan bef6zés

Mi a cukortalan, bef6zés elénye, haszna?

Az allamhéaztartas vezet6i ma mindenkinek megszabjak, hogy
mennyi cukrot fogyaszthat bizonyos id6 alatt. Erre a gondoskodasra
szikség van. A megszabott cukormennyiség elegend6é a szervezetnek, de
nem elegendd a bef6zéshez! Készitink hat cukortalan befétteket, melyek
egy része olyan, hogy fogyasztaskor sem kell kiilon édesiteni, mas részét
cukorpotioval tesszik élvezhetévé, amihez pedig cukor kell, abba el-
fogyasztaskor adjuk bele a cukormennyiséget. Annyi cukrunk mindig
van, amennyi az éppen elfogyasztandd bef6ttmennyiséghez sziikséges!
igy nem kell lemondanunk az izletes, egészséges bef6ttr6l és cukor-
gondunk nagyrészétél is megszabadulunk. Az igy eltett cukortalan bef6tt
mindenféle diétahoz, cukorbetegnek is kitling, ami Gjabb elényt jelent!

Amit a cukortalan bef6zésrél tudni kell.

Minden gyumodlcsét eltehetink cukor nélkul is! A cukortalan be-
f6zésnél a konzervalast, vagyis a gyumdlcs romlastol valé megovasat
biztosithatjuk: 1. g6zdléssel, 2. alkohollal, 3. vegyszerekkel. Az utébbinak
a haztartasi bef6zésnél mennél kisebb szerepet szanunk, mert ahhoz,
hogy mennyiségben, mindségben ne artsunk vele, alapos tudoményos fel-
késziltség kell. Miutan pedig az elsé kett§ teljesen eredményes, felesleges
a vegyi szerekhez folyamodni.

Leirasaink felhasznalasa csak akkor lesz eredményes, vagyis be-
féttink csak akkor lesz tartdés, gy nem romlik, ha a leirasok és altala-
nos utasitdsok minden pontjat tokéletesen betartjak olvasoéink. Tehat a
szokasos és ismert eszkdzokdn Kkivil megtanuljak és megszokjak a viz-
héméré, a mérleg, a bef6ttgdézdléshez, leparolasahoz készilt edények
hasznalatat is! Eppen igy tokéletesen be kell tartani a tisztasagra, a be-
f6zés el6készuleteire stb. stb. vonatkoz6 utasitdsokat. Valamint azt is,
hogy milyen gyumdlcsdt tehetink igy el.

A bef6étt utdlagos édesitéséhez, kevesebb cukorra van szikséglnk,

mintha a gyimodlcsot a cukor konzerval6 erejével igyeksziink a romlastol
megoévni.



Milyen eszk6zok kellenek a bef6zéshez?

1. Hibatlan zomanc, vagy cseréptalak, amikben a gyimdlcsét meg-
mossuk, kezeljuk. 2. Hibatlan zomancu befé6z6labasok, amiket semmi
masra nem hasznalunk. 3. Szita, amit csak bef6zéskor veszink el6.
4. Gyumdélcsdarabol6, ami ma mar olcs6 és rengeteg anyagot, faradtsagot,
idét takaritunk meg vele. Ez egyszersmind prés is. 5. Fakanalak, amiket
csak bef6zéshez.hasznalunk, de j6, ha van porcellanbol is. 6. Uvegek,
amiket el6re gondosan Kkitisztitunk, megszaritunk és meg is edzink. Ez
abbol all, hogy az uUres Uveget vizzel megtdltve, vizben g6zolni tesszik,
mintha befétt volna benne, de nem kotjuk le és igy forraljuk erdsen,
azutan levében huatjuk ki. 7. Marvany- vagy eternitlapok a gyumdlcs
darabolasahoz, sohasem deszka, miben gombak tanyazhatnak latat-
lanul is! 8. Fazék a kig6zoléshez. 9. Kotoz6papir, sparga, a piszkos
Uvegekhez torld, kif6zott gumik és leszoritok.

Apro tanacsok a bef6zéshez.

1. A lekdtéshez ne hasznaljunk vaszonrongyot. Az a nedvességet
magaba szivja és a penészedést elBsegqiti.
2. A lekoté papirt mindig lobogva forré vizbe martsuk kozvet-

lendl lekdtés el6tt és gy fogjuk meg, hogy a belsd réteghez keziink
ne érjen.
3. Csak 0j dugo6t hasznaljunk a palackokhoz, amit kifé6ztink jol.

4. GO6zoIni kb. egyenlé nagysagu lvegeket szabad egyszerre, kildn-
ben nem egyenletesen g6z6l6dik a bef6tt.

5. A g6zolésnél csak tiszta, kif6zott szalmat hasznaljunk, ami telje-
sen szagtalan, mert a friss vagy dohos szalma szagat atveszi a bef6tt!
Még jobb a fagyapot.

6. Amit g6zoéltink, levében hagyjuk kihdGlini!

7. A kig6zolt, kész bef6ttet sohase fogdossuk a pergamennél vagy
lezaré guminal.

8. Hasznalat utdn minden eszkozt szédas meleg vizben mossunk el
és alaposan o6blitve, tisztara toroljok.

9. A kig6zdlendd bef6tt tetejére csak alaposan leforrazott, tiszta
ruhat tegyiink, nem hasznalt konyharuhakat!

10. Kamraba csak a teljesen kih(lt és megszaradt papirosu bef6ttet
tegyuk.

11. A Kkilrdlt GOvegeket csak teljesen tisztara mosva, Kkitoérdlve,
szarazon tegyluk a kamaraba!

12. Minden bef6ttet havonta legalabb egyszer meg kell vizsgalni.

13. Minden dzsem, befottlé forralasanal a habot gondosan, ezlst
vagy porcellan kanallal szedjuk le.

14. Minden uvegre irjuk ra, mib6l, mikor készilt és milyen célra.



Gyumodlcslevek, gyimolcsszorpok.

Gyumolcslé, cukortalanul

Barmilyen gyimadlcs levét eltehet-
juk igy. A megmosott gyimolcsot
feldaraboljuk, porcellankanéllal
Osszezlzzuk, azutan b6 vizzel féni
tesszik és slrld péppé f6zzuk. Mi-
kor megf6tt, tiszta ruhan keresztil
hagyjuk lecsepegni. A levet Uvegbe
ontve, lekodtjuk vagy dugaszoljuk
és forrastol szamitott 30 percig
f6zzuk. Cukorbetegnek is kitling!

izes cseresznyelé, cukortalanul

Jo érett, fekete cseresznye a leg-
jobb hozza. A gyumdlcsot kimagol-
juk, a magok felét Osszetorjuk és
kevés vizzel féni tesszik. F6zzuk
15 percig, akkor leszlrjuk a ma-
gokrol a levet, utana megszUrjuk
tiszta ruhan at, a kimagolt gyu-
molcshdz adjuk és fézzuk vele,
mig a gyumoélcs minden levét Ki-
adta. A levet megsz(rjuk, palac-
kokba ontjuk, lekdtjuk és forras-
tél szamitott 20 percig gézoljuk.

Cukor nélkul is fogyaszthato!

Gyumolcsszorpok, cukortalanul

Szorpdt készithetink: ribizlibél,
malnabdl, eperbdl, szamdcabdl,
afonyabdl, meggybdl, szederbdl.

Altalanos cukortalan készitési

modjuk kétféle: 1. A gyumolcsot
megmossuk, de nem &ztatjuk, szi-
tan lecsurgatjuk, aztan nyersen at-
torjuk. A levet allani hagyjuk, mig
megulepszik, a tiszta levet lednt-
juk, Gvegekbe toltjuk. Az Uveg na-
gyon tiszta, szaraz legyen! Uj, ki-
f6zott dugoval bedugaszoljuk, a
dugo6t le is koétjuk, azutan a szor-
pot forrastél szamitott 35 percig
g6zoljuk. Mikor KkihdGlt, szurokkal
is szigeteljuk a dugot. HdGvés he-
lyen tartjuk! 2. A gyumdlcshdél

az ismertetett gyumaodlcslé-parolo
segitségével vonjuk ki a levet. Ez
tokéletesen tiszta, Uledékmentes
mar. Ezt tesszUk széaraz, tiszta pa-
lackokba, s ugy folytatjuk az el-
jarast, mint az 1. pontnal leirtuk.

Malnasz6rp, cukortalanul

Nagyon friss, toretlen malna
kell hozzd, amin nyoma sincs az
erjedésnek. Legjobb a frissen sze-
dett. De azt se halmozzuk nagy
mennyiségben egymasra! A mal-
nat jol 6sszenyomkodjuk és azon-
nak kipréseljuk. A levet masnapig
hibatlan porcellanedényben pihen-
tetjuk, tallel vagy szitaval leta-
karva, hogy semmi bele ne hull-
jon. A levet masnap az uledékrél
o6vatosan ledntjuk, felzavarni nem
szabad. Tiszta, szaritott palac-
kokba ontjuk, kif6zott Gj dugodk-
kal bedugaszoljuk és le is kotjuk
spargaval. Azutan forrastol szami-
tott egy orat lassan g6zoéljuk. Mi-
kor kihdlt, be is szurkoljuk az

Uvegek szajat. Felallitva, hdavos
helyen tartjuk, hasznalatkor éde-
sitjuk.

Az Uledéket megszlrjuk és szin-
tén eltesszuk, kulon, felfujtakhoz
kitlng.

Sz616sz6rp, cukortalanul
(nem must!)

Erett sz6l6t megmosunk, faka-
nallal vagy fabol készult hasveré-
vel szétnyomjuk és porcellan vagy
épzomancu labosban féni tesszuk.
Mikor j6 sok levet eresztett mar,
kipréseljuk. AtszGrjuk (tiszta ru-
han keresztial, amit el6z6leg f6v6-
vizbe  maéartottunk), palackokba
téltjuk, ledugaszoljuk, lekotjuk és
forrast6l szamitott 15 percig g6-
z0ljuk. Azutan szurkoljuk a dugot.
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Kitiind tésztakhoz, borleveshez ott,
ahol tilos az alkohol, puncshoz
stb.

Gyumolcslé-kivalasztot (parolot)

kapni készen haztartasi eszktzok
uzletében. De akinek nincs mad-
jaban ilyent venni, az nagyszerGen
potolhatja a kovetkezd, meglévd
edényekbdl valo 6sszeallitassal:
Kell egy jékora fazék vagy tal,
amelynek pontosan zarodé fodGje
van. Ebbe az edénybe allitunk egy
masikat, fazekat vagy talat, amely-
nek szintén van fdéd6je. A méso-
dik, joval kisebb edénybe kell még
egy legaldabb 15 cm magas laba-
kon allé, lyukacsos tésztasz(r6 vagy
kaldn e célra készitett drotszita.
A droétszitara tiszta, mosott vaszon-
ruhat helyeziink szlrének és erre

rakjuk a gyumolcsot, egyszerre
nem tdlsagosan sokat. A sz(rét
beallitjuk a kisebbik fazékba,

amely tokéletesen épzomancud vagy
porcellanbol készult, ezt pedig be-
letessziik fod6ést6l a nagyobbikba,
de dgy, hogy a bels6 fazék ala is
allitunk valamit, ami ezt is 8— 10
cm magassagban tartsa. Alaja ont-
juk a vizet. Az egészet a tlzhelyre
allitjuk és lassan forraljuk. Mikor
a viz méar forr, nem szabad nyilt
langon hagyni, hanem gyenge tU-

Martasok,

Martasnak, rétesnek valé gyuimol-
csOk, cukortalanul

Ezek a koévetkez6k: ribizli, eg-
res, cseresznye, meggy, afonya,
szeder, vorosszilva. Eltevésuk: 1
Ribizlit és egrest uUgy teszink el,
hogy a jo6 érett gyumolcsdét meg-
tisztitjuk, alaposan megmossuk és
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zon tartjuk, de azért a viznek
forrni kell. A g6z megpuhitja a
gyumolcsdt anélkil, hogy az szét-
esne, kiengedi levét, amely mar
megsz(rve, tisztan csurog le a

1 NAGY PAZ"k
2..K/SfBB UAZEK

Gyumédlcslé parolé (hazi 6sszeallitas).
belsd labos aljara. Koézben arra is
vigyazzunk, hogy a kuls6 nagy
edény fbodele lazan takarja az
edényt, hogy a g6z eltavozhasson,
mikor meggydlt.

Mikor a gyumdlcs félig megpu-
hult és levet engedett, KkivesszUk
és cseréljuk. A levet kuldén ontjuk

Ezt a levet hasznaljuk szdérpék-
héz, cukortalan bef6ttek készité-
séhez, liké6rhoz stb.

rétesnek, pérének valé gyimolcsok.

uvegbe tomjuk. Ha koézben meg-
torédott, az sem baj! Feltdl harom
ujjnyi helyet Gresen hagyunk. Az
Uveget kétszeres pergamenpapirral
lekotjuk és forrastél szamitott
30— 35 percig g6zoéljuk. 2. Szeder
eltevése. A gyumdlcsot kdnnyedén
megnyomogatjuk és lecsurg6 levét
kildn tesszik. A gyimolcsodt Gvegbe



toltjuk és g6zoljuk, mint a fenti-
eket. Levét kulén tesszuk el szorp-
nek. 3. A cseresznyét, meggyet —
lehet keverni is — és a vordsszilvat
kimagoljuk, szitan kissé lecsurgat-

juk, igy tomjuk a gyumolcsot
Uvegbe. G06zolési ideje egy ora.
Ugyanigy készil a rétesnek valé
cseresznye, meggy is. Egy uvegbe
egy rétesre valé gyumdlcsot te-
gyunk. 4. Afonyat kevés vizben

egyszer atf6zzuk, attorjuk és az
attéort anyagot toltjuk uGvegbe, g6-
zOlési ideje, mint a ribizlié. A le-
csurgatott leveket szdérpnek tesz-
szuk el.

Almapiiré, cukor nélkul

Csak egészséges és friss gyumol-
csot vegyunk hozza! A frissen fel-
szedett és nem ut6dott, csak férges
hullott gyumodlcsét is felhasznal-
hatjuk, a férges részét gondosan
eltavolitva. De amelyiken Gtédés,
rothadés, penész mutatkozik, azt
ne hasznaljuk. Legjobbak a sa-
vanykas almafajtak, de a nyari
édeset is vehetjuk, akkor citrom-
lével izesitjuk, ami tartdssagat is
fokozza: Készitése: az almat, meg-

hamozzuk, felaprozzuk és citro-
mos vizbe dobjuk, hogy ne bar-
nuljon. Nagyon kevés vizzel, amibe
kis citromlevet szlrtunk, feltesszuk
féni. Ha csak lehet, porcellan-
edényben, ha az nincs, hibatlan
zomancosban. Lassan f6zzik és
csak ezust- vagy még inkabb por-
cellankanallal kavarjuk. Olyan sa-
rGre f6zzuk, hogy a kanal meg-
alljon benne. Akkor masnapig jo
hideg helyen hagyjuk allani. Ha
masnapra nem vetett fel vizréteget,
megmelegitjiuk és tiszta, nagyon
szarazra torolt és el6melegitett
Uvegbe tesszik. Ha vizréteget vetett
fel, akkor még f6zzik. Mikor az
Uvegben Kkihilt és kissé megbdro-
sodott, tiszta, forré vizbe martott
és megtdrélt pergamenpapirt,
amely pontosan akkora legyen,
mint az Gveg nyilasa, rumba mar-
tunk gondosan rahelyezzik a pu-
rére, kettés pergamennel lekotjuk
és forrast6l szamitott egy o6rat g6-
zOljuk, vigyazva, hogy viz bele ne
jusson.

Ezt a plrét tésztdakhoz, betegek-

nek, befétt helyett hasznalhatjuk,
igy, cukor nélkdl is, igen finom.

Dzsemek, lekvarok.

Mivel

Melyik gyimolcs dzsemje élvezhetd
cukortalanul?

Ezekhez hasznéalatkor sem Kkell
cukrot vagy cukorpétlét adni, mert
olyan édesek, hogy élvezheték o6n-
magukban is! llyenek: cseresznye,
érett eper, kantalupdinnye, mézes-
ringldé, bodza, fekete ribizli (egé-
szen éretten szedve, mikor mar
rancosodik), 6szibarack (kaléno6-
sen az Olga kiralyné-fajta), gyalog-

szaporithatjuk gyumolcshiany esetén a dzsemet, lekvart?

szeder, fai borizl

alma, besztercei

eper, nyari
szilva.

Itt a konzervéaldst a leirt gondos
f6zéssel, a gyumodlcs sdritésével
(sGrlre fézésével) és gondos g6zo-
lésével érjuk el. Amit nagyon s(-
rGre f6ztunk, nem is kell g6zdini.
Adhatjuk tetejére a leirt paraffin-
réteget, de ez is elmaradhat.

Hasznalatkor melegvizzel
hatjuk.

higit-

n



Eperdzsem, cukortalanul

Edes gyumélcs, kénnyen erjed§,
azért nagyon gondosan kell kiva-
logatni, hogy csak frissen szedett,
torédéstelen szemeket hasznaljunk.
Szitdn gyorsan atmossuk és por-
cellan vagy épzomancu labosban
egyet forrjon, hogy a levét jol Kki-
adja. Kavarni, odsszetdérni nem kell!
Tiszta, szaraz, elémelegitett Gvegbe
tesszik, akinek nem art, adjon te-
tejére egy kanalka finom rumot.
Lekotjuk és forrastol szamitott 50
percig g6zoljuk (1 literes Uvegben).

Levében hdlve hagyjuk és har-
madnap Qjra g6zéljuk, de mar
csak feéloraig.

Miutan er6sen leves gyumdlcs,
nem toltjuk tele az Gvegeket, ha-
nem j6 kétujjnyi helyet hagyunk
a kiforrandd lének.

Ribizlidzsem, cukortalanul

Ha egrest veszink hozza, jo
érettet, akkor még izesebb és gyor-
sabban kocsonyasodik!

A ribizlit megtisztitjuk, megmos-
suk, de azni nem hagyjuk, mert az
izének is, tartéssaganak is art!
Legjobb szitan atmosni és gyorsan
lecsurgatni. Azutan attérjuk. Por-
cellan vagy hibatlan zomancos
edényben f6ni tesszik és sdr(re
lef6zzUk. Ha egressel keverjuk, azt
is attérjuk. Mindkett6 hulladékat,
magjat-héjat hidegvizbe tesszik, a
viz felszinére feljott héjat sziréka-
nallal kiszedjuk és a f6v6 Iéhez
adjuk. Addig f6zzuk, mig tanyérra
cseppentve megkeményedik. Akkor
tiszta, szaraz, el6melegitett Uvegbe
ontjuk, mikor kihdlt, lobogva f6vd
vizbe martjuk a lekdétd pergamen-
papirt és hirtelen lekétjuk. igy a
papirt is fert6tlenitettik, forrastol
szamitva 30 percig g6zoljuk.

Ha a héjat nem adjuk bele, ak-
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kor tiszta gyumodlcskocsonyat ka-
punk.

Malnadzsem, cukortalanul

Ugyanugy készul, mint a ribizli,
ehez is adhatunk kevés egrest.

Cseresznye- és meggydzsem,
cukortalanul

A kétféle gyumolcsét keverhet-
juk is!

A szép, épszemU, de erfsen érett
gyumolcsdt kimagoljuk. Ne legyen
nedves magolasnal, ha megmostuk,

csurgassuk er6sen le. Kimagolas
utan hagyjuk szitan allani addig,
mig leve Kkissé lecsurgott. (Ezt a

levet szorpnek hasznalhatjuk.) Az-
utdn épzomancu vagy porcellan-
labosba tesszik féni és gyengén
kevergetve f6zzik, mig husa szét-
esik. Ha meggyel keverjuk a cse-
resznyét, akkor el6bb a meggyet
f6zzuk kissé kuldén, aztdn negyed-
Ordai forras utan adjuk hozza a cse-
resznyét. Mikor er6sen leves, félre-
hazzuk. Mé&snap ujra f6zzuk, mig
elég slrd, de még leve van. Akkor
szaraz, el6melegitett Uvegekbe oOnt-
juk, adhatunk hozza kanalka tiszta
szeszt vagy rumot, lekotjuk és for-

rastél szamitott 40 percig g6zol-

juk.

Sargabarackdzsem, cukortalanul
AKi eddig attérve Kkészitette a

sargabarackot lekvarnak, most te-
gyen le errél a felesleges és a gyu-
molcs legértékesebb részét elpa-
zarlé moédszerrél. Eppen olyan ka-
ros és rossz bef6zési méd, mint a
régota elavult, mérgez6 hatasu ké-
nezés!

A gyumodlcsét megmossuk, kény-
nyedén megtordlgetjuk. Miutan
csak ép, szép gyumdlcs all el, csak
kétfelé valasztjuk és magjat ki-
szedve, héjastul feltesszuk féni.



Porcellankanallal
szenyomkodjuk. A gyumédlcs jo
érett legyen. Néha Kkevergetjuk,
hogy le ne égjen. Lassu tlzén f6z-
zik, masnapig hideg helyen allani
hagyjuk és megint f6zzik, mig
elég suru dzsemnek. Akkor tiszta,
elémelegitett tUvegekbe tesszlk,
kissé hilni hagyjuk, lekdtjuk és
forrast6l szamitott 50 percig g6z6l-
juk. Harmadnap Ujra g6zo6ljuk
félorat.

kdnnyedén 0sz-

Oszibarackdzsem, cukortalanul

Olyanforman készil, mint a
sargabarackdzsem, csakhogy ebbe
beleadjuk minden 2 kg-hoz egy
citrom Kkicsavart és megsz(rt levét.
Azzal fézzuk. Az uUvegben egy-egy
kanéalka finom rumot adunk hozza.
Rogton lekotjuk és ugy gdézoljuk,
mint a sargabarackdzsemet.

Szederdzsem, cukortalanul

Ugy késziul, mint az eperdzsem.
Csak nagyon érett, egészen fekete
szemeket f6zzink be dzsemnek.
Mikor az Uvegbe oOntjuk, helyet
hagyjunk a g6zolésnél kiforrandd
lének és ne csak rumot, de félka-
nalka citromlevet is adjunk min-
den Uvegbe. A citrom levét gondo-
san szGrjuk meg.

Bodzadzsem, cukortalanul

tgy készul, mint a ribizlidzsem,
csakhogy ebbe minden kg gyu-
moélcshéz egy citrom kicsavart és
megszlrt levét adjuk. Rum is jo-
het bele, a tetejére oOntve.

Dinnyedzsem, cukortalanul

Csak nagyon érett Kkantalup-
dinnye j6 hozza. Hamozva és Ujj-

nyi csikokra vagva. Minden kg
gyumolcshoz (tisztitva mérjuk!),
adjuk egy citrom megszQrt levét.
Harom nap f6zzidk egymasutan,
kdézben mindig pihentetve, hogy a
vizet feladja jol.

Az izének semmit sem art, de
srdsiti, ha negyedrésznyi fiatal
tokkel keverjuk.

Minden Gvegbe adunk egy ka-
nalka rumot. Kétszer g6z0ljuk,
mindig egy-egy félérat.

Vorosszilvadzsem, cukortalanul

A megmosott és megszikkasztott
gyumolcsdt kimagoljuk és porcel-
lan vagy épzomancu ladbosban f6z-
zuk, mikor sdrdisodik, kavargat-
juk, mig elég sGrd. Akkor elémele-
gitett Gvegekbe tesszik, rumot ad-
hatunk red, lekotjuk és forrastoél
szamitott egy orat gdézoljuk, majd
harmadnap félérat.

Ugyanigy tesszuk
szilva-dzsemet is.

el a ringlo-

Szilvalekvar, cukor nélkul

Erésen érett, besztercei, magva-
valo szilvat jol megmosunk, kima-
goljuk és nagy labasban vagy tiszta
Ustben folytonos keverés mellett
addig fézzuk, amig egészen surd.
Tehetink bele kis szegfliszeget,
narancs- vagy citromhéjat. Mikor
olyan s(ril, hogy alig tudjuk ka-
varni mar, Uvegekbe vagy kéedé-
nyekbe ontjuk, jol beletomkodve.
Mikor megb6rosodott, el lehet
tenni. Simabb, szebb lesz és gyor-
sabban lekvarnak f6, ha huasdara-
Ibn az egész gyumdolcsot el6bb at-
daraljuk.



Mivel szaporithatjuk gyimdlcshiany esetén a

Olyan terményekkel, amik
llyenek: paradicsom, tok,
termé feketeribizli,

naljuk fel.

izesek és
sargarépa,
szeder, bodza és kdkény. Mindeniket éretten hasz-

lekvart, dzsemet?

erésen
cukorrépa,

cukortartalmuak.
ezenkivil a vadon

Melyiket milyen gyimoélcshéz hasznalhatjuk?

Tokot alméahoz,
rancshoz.
Sargarépat almahoz, sarga-

hoz, narancshoz, eperhez.

sarga- és 0@szibarackhoz,

és 06szibarackhoz,

kortéhez, dinnyéhez, na-

dinnyéhez, ringlé-

Paradicsomot minden bogyésgyimdlcshoz, tehat eperhez, ribizlihez,

malnahoz, szederhez, somhoz,
meggyhez, szilvahoz, ringléhoz is.

Vadribizlit és bodzat
ringléhoz.

minden

afonyahoz,

bogy6s gyumélcshoz,

ezenkivil cseresznyéhez és

szilvdhoz és

Hogyan csinaljuk?

Keverhetjuk nyaron,

potanyagot. PI.

az eltevés idején,
ideje nem esik egybe, ahhoz télen,

de aminek az érési, termési

hasznalat el6tt is hozzadadhatjuk a
a sargarépat megmossuk, meggyaluljuk,

azutan igen

kevés vizzel slrd péppé f6zzuk. Uvegekbe adva, kig6z6ljuk. izlés szerint
vegyitjuk a gyumédlccsel, vagy azzal egyutt tesszuk el.
A tokot, fehérrépat, vordsrépat gy hasznaljuk, mint a sargarépat.

A paradicsomot attdérve és igen s(rlre lef6zve [ez a legizesebb pét-

anyag!).

A vadribizlit, bodzat megf6zzik kevés vizben és attérjuk.

Sargarépadzsem

A szép, érett sargarépat meg-
mossuk, megtisztitjuk és minél ki-
sebb darabokra vagva vagy re-
szelve, igen kevés vizzel megf6éz-
zik. Akkor attorjuk akar szitan,
akar gyumdélcsprésen, hozzadadunk
minden kg-hoz fél citrom Kinyo-
mott levét és lereszelt héjat és
olyan s(rire f6zzuk, amilyen egy
strd dzsem. Mikor egészen s(rdq,
adunk hozza minden Kkg-ra egy
kanalkaval szamitva, rumot, azzal
csak egyet forrjon, Uvegekbe tesz-
szuk forron, sutében hagyjuk szik-

kadni, szivédni és mikor a teteje
megkeményedett, pergamenpapir-
ral lekoétjuk.

Vegyithetjik a sargarépat alma-
val is, akkor még finomabb. Hul-
lott alma is j6 hozza, csak a hibéas
részt gondosan vagjuk Kki.

Kevert gyumolcsiz, cukortalanul

Nem a megszokott keverés ez,
hanem egy keményebb, husosabb
gyumolcs és egy tulsagosan leves,
de nem elég izes gyumédlcsfajta
levének vegyitése.

Ahol pl. sok a korte, azt vegyit-



juk almalével, vagy mas, izesebb
gyumaolcs levével, mert a korte egy-
magaban nem iznek valé.
Készitése: Az érett kortét keveés
vizzel puhéara f6zzuk, sz6rszitan at-
torjuk és elvegyitjuk érett alma ki-
préselt vagy lecsurgatott Ilevével.
El6szor a levet f6zzuk sdrlre, az-
utan beleadjuk a gyumodlcshust és
egyutt f6zzuk, mig olyan sdrd, hogy
a kanal megall benne. Akkor tiszta,
eldmelegitett cserép- vagy kéedé-
nyekbe tomjuk és hdlni hagyjuk,
mig megbdrosédik. Akkor tiszta
szeszbe vagy rumba martott perga-
menpapirt teszink a tetejére és per-
gamennel vagy kif6zott disznoho-
lyaggal lekotjuk. HGvOs helyen kell

6szibarackot ringloval,
tartani, de barmikor vehetink be-
I6le. Parafinréteggel is elzarhatjuk.

Vegyes dzsemek
Mit mivel tehetink el?

Cseresznyét meggyel.
Ribizlit egressel.
Meggyet egressel.

Epret egressel.
Birsalméat vordsszilvaval.
Dinnyét tokkel.
Sargabarackot
kete ribizlivel).
Almat kortével.
Almét birssel.
Almat vorosszilvaval.

vadribizlivel (fe-

Bef6tt (kompot) készitése.

Bef6tt (kompot) készitése. Alkohollal
felhasznalasa. Gyakorlati tanacsok.

fagyott gyumédlcs

Bef6tt (kompot) készitése, cukor

nélkul

Itt két csoportba osztjuk a gyu-
molcsfélét: 1. olyanokra, amelyek
nem sok levet eresztenek; 2. olya-
nokra, melyek bé&séges levet en-
gednek g6zdlés kozben.

Az 1. csoportba tartoznak: alma,
korte, birsalma, birskdrte, hamo-
zatlan sarga- és @szibarack, arany-
alma, berkenye, som.

Ezeket a gyumolcsoket a fent
leirt gyumélcsléparolén félig meg-
paroljuk, azutan KkihtGtjuk és uUve-
gekbe rakva, sajat levét ontjuk
red, lekotjuk, igy g6zoljuk. Ha a
sajat leve nem volna elegendd, —
mert tdlsagosan el6reparolni, meg-

puhitani a gyumdélcsé6t nem sza-
bad! — akkor feléntjuk tiszta,
iorralt és kihGtott (desztillalt)
vizzel.

A 2. csoportba tartozik: a ribizli,

eltett gyumdlcsok. Hullott,

egres, eper, szeder, szamoéca,
malna, afonya, bodza, cseresnye,
meggy, hamozott sargabarack és
6szibarack, ringlé, szilva, dinnye,
fage.

Ezeket a gyumolcsdoket nem kell
el6reparolni, csak Udvegbe rakni,
lekdtni és lassan kig6zdlni. Elég
levet engednek amugy is. Ha na-
gyon kemény volna a gyumdlcs,
kevés desztillalt vizet adhatunk
ebbe is.

Bef6ttkészités musttal

Sz616termd vidékeken régota is-
mert és alkalmazott mdédszer! Ter-
mészetesen igy azokat a gyumdol-
csoket tessziuk el, melyek a sz6l6-
vel egyid6ében érnek meg, illetve
alkalmasak bef6zésre. Ezek: mag-
bavéalé szilva, sz6l6vel ér6 G6szi-
barack, korte, birsalma- és Kkorte,
afonya, alma.
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Készitése: a friss mustot tiszta,
épzomancu labosban forraljuk kb.
negyedéraig (ez 5 literre vonatko-
zik), azutan félretesszilk masnapig.
Masnapra lelUlepedett, a tiszta ré-
szét ledntjuk rdéla és ezt hasznal-
juk a bef6tthéz, mintha szirup
volna. A gyumdolcsot ugy készitjuk
el hozza, mintha cukorral tennénk
el. Raontjuk a tiszta mustlevet, le-
kotjuk és forrastdl szamitott annyi
percig g6zoljuk, mint a rendes be-
féttet. Finoman izes, édeskés be-
féttet kapunk, aki nem szereti tul-
édesen, ne is tegyen hozza elfo-
gyasztaskor sem  cukrot! lgen
egészséges gyermeknek és gyenge-
gyomruaknak is!

Fige citromosan, cukortalanul

Szép, érett, édes, de hibatlan fu-
géket vesszunk. Fele citromlé, fele
vizben odatesszik féni. Annyi le-
gyen a lé, hogy ellepje. Adhatunk
bele Kkis szegfliszeget és vaniliat
is, de nem muszaj. Darabka na-
rancs- és citromhéjat is. Mikor at-
fétt, kiszedjuk a Iébél, a levet for-
raljuk még, azutdn masnapig a lé-
ben pihentetjuUk. Akkor mar csak
egyet forrjon (habjat gondosan le-
szedjuk!) Gvegekbe rakjuk, levét
megszlrve radntjuk, tetejére j6 ka-
nal rumot adunk, lekdtjuk és for-
rastol szamitott 30 percig g6z6l-
juk.

Afonya vérésborban, cukortalaul

Az afonyat gondosan, szitan
mossuk meg, de nagyon erdsen le-
Qsurgatjuk. Aztatni nem szabad!
Mikor lecsurgott, annyi j6 voros-
bort forralunk, hogy a gyumaolcsot
ellepje. Addig f6zzuk, mig felére
lef6tt, adunk bele kevés citrom-
héjat is. A habjat mindig gondo-
san leszedjuk.
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Azutan elémelegitett, kisebb
Uvegekbe tesszik, de ez lehet pa-
lack is, tehat szGknyaka. Félka-
nalka tiszta szeszt ontunk minde-
nik Gvegbe, lekdtjik vagy frissen
kif6zott dugoval bedugaszoljuk, a
dugot le is kotjuk és forrastol sza-
mitott egy Orat gézoljuk.

Alkohollal eltett gyumaolcsok

Az eltevéshez hasznalt alkohol-
féle lehet tiszta szesz, finom rum,
szilvorium vagy er6s gyumaodlcs-
palinka. Az utébbibol egészen ku-
lIonleges dolgokat lehet késziteni.
Ahol olcsé a szilvorium vagy mas
gyumolcsszesz, ott érdemes igy el
tenni a gyumdlcsot.

Az alkoholban eltett gyumadlcs
nem val6 betegnek és gyermek-
nek! Nagyobb mennyiségben egész-
séges ember sem fogyaszthatja
azt, ami cukortalanul van éltéve,
ez inkabb diszitésre, izesitésre,
cukorka- és suteménykészitésre
kittnd |

De pl. gyomorsavcsdokkenés ese-
tén a betegnek is jot tesz!

Vegyes alkoholos gyumélcs

Nagy, szélesszaju uveg kell
hozza, legaldbb 4 literes. Gondo-
san megmossuk, megszaritjuk és
az érés sorrendjében rakjuk bele
a gyumolcsot, csakis teljesen hi-
batlant, egyféléb6l egy-két sort.
Jon bele: eper, szaméca, malna,
sargabarack (hamozva, kima-
golva), 0@szibarack (ugyanugy),
szilva, ringlé (hdmozva egészben),
meggy, cseresznye (egészben vagy
kimagozva) stb. Természetes, hogy
a hamozatlanokat jol megmossuk,
de meg is szikkasztjuk alaposan.
Minden gyumdlcs érett legyen, de
nem talérett! Mikor a gyumolcsot
beraktuk, annyi alkoholt 6ntink
ra, hogy a benne 1évé gyimdlcsot



ellepje.
szék fent,
rabokkal

Hogy a gyumdlcs ne usz-

vékony, Kif6zott fada-
leszoritjuk. Mindig gon-
dosan lekdtjuk kett6és pergamen-
nel. Még jobb, ha patentzaras az
uveg!

Barmikor vehetiink bel6le, f6tt
sziruppal egyszer felf6zzik a gyu-
molcsdt, ugy hasznaljuk. De cu-
kortalanul is finom.

Rumosgyimélcsl cukor helyett,
mézzel éltévé

igy tehetink el: cseresznyét,
meggyet, hamozott és kimagolt
6szibarackot és sargabarackot,
ringlét, vordés- és magbavaldé szil-
vat, afonyat, szedret.

Kozepes, egy-két literes, széles-
szaju lUveg a legjobb hozza. Csak
jomindségld rummal jol Kell még
hozza kevés szalicil is.

Készitése: Minden kg. gyud-

molcsre kell 1 deci j6 méz, féldeci
rum és 5 kg-hoz egy csapott ka-
nalka szalicil. A mézet és szalicilt
annyi vizben tessziilk oda forrni,
amennyivel az Gveg a gyumdlcson
kival kb. nyakaig megtelik. A
rumnak is szamitsunk helyet! A
viz inkabb kevesebb legyen és ki-
I6n, tiszta edényben forraljunk
tiszta vizet a potlasara! Mikor a lé
tlorr, akkor a megmosott és lecsur-
gatott gyumdlcsét aprankint bele-
dobjuk, de csak egyet forrjon, Ki
rae repedezzen, azonnal kiszedjuk
szlr6kanallal és a melegvizbe oda-
készitett tiszta, szaraz Uvegbe ad-
jjuk. (Kézben mindig lefedjuk az
miveget, hogy a gyumodlcs ki ne
hdljon  benne. Mikor az Uveg
majdnem nyakaig megtelt a gyu-

molccsel, a lobogva fév6 levet ra-
cintjuk, tetejére adjuk a rumot,
azonnal lekotjuk és pokrocokba

cjsavarva hagyjuk masnapig allani,
ihletve, mig ki nem hdlt.
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Egyszerre ne tegyunk fel sok
levet és ne dolgozzunk fel sok gyu-
molcsdt, hanem aprankint.

Rumosmeggy (kevés cukorral)

A meggyet megmossuk, lecsur-
gatjuk, azalatt el6készitjuk a nagy
uborkds Uveget és a megfeleld
mennyiségl vizet széles Ilabasban
féni teszuk. Beleadunk minden kg.
gyumédlcsre 15 deka cukrot. Mikor
a lé forr, a meggyet aprankint pil-
lanatra beledobaljuk, szGrékanal-
lal azonnal kiszedjuk, az uvegbe
rakjuk. Kodzben az Gveget mindig
lefédjuk, hogy a gyuamdlcs ne hdl-
jon ki. A levet még 25 percig f6z-
zik, mikor lobogva forr a gyG-
molcsre oOntjuk, azutdn hirtelen
rdontink 5 literes Uvegre 3 deci
rumot, azonnal lekdtjuk és pok-
rocba csavarva hagyjuk kihdlni.
Barmikor vehetink beldle.

igy tehetink el 6szibarackot,
sargabarackot, szilvat is.

Hullott gyuimélcs felhasznalasa

Ami csak férges és az a része
teljesen eltavolithatd, azt bef6zés-

hez is hasznéalhatjuk. Amin rot-
hadas, penész mutatkozik, azt
nem!

Az ép, egészséges részekbdl ké-
szithetink:

1. gyumdlcsfézeléket. A meg-
tisztitott, feldarabolt vagy kima-
golt gyumdlcsdt megmossuk, ke-
vés vizzel puhara f6zzik, azutan
tejfeles habarassal készitjuk el.
Adhatunk bele izesitének citrom-
héjat, citromlevet. Edesitének ke-
vés cukrot vagy meézet.

2. gyumodlcsvajat. A gyumdlcsot
megtisztitjuk, nyersen Attorjuk,
Osszekeverjuk, mézzel édesitjuk és
daralt diét vagy mandulat keve-
rink bele.
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3. tésztdba vald, gyors elhasz-
nalasra szant puarét készithetink
bel6le, hibas részeit kivagjuk,
megtisztitjuk vagy kimagozzuk,
feldaraboljuk, Kkevés vizzel srid
péppé fézzuk. Uvegben vagy ké-
edényben tartjuk el, hdvés helyen.
Nyaron kitéinéen elhasznéaljuk, mi-
kor az illet6 gyumdélcs pl. mar nem
kaphat6 frissen.

4. gyors szdrpot készitink be-

I6le. Megtisztitjuk és er6sen 0Ossze-

torve, levét lecsurgatjuk. Frissen

ihatjuk vagy egyszer felf6zve tesz-

sziik el révid id6re, hideg helyre.

Fagyott alma és korte felhasz-
nalésa

El6bb hideg vizben aztatjuk,

mig a fagyas felenged. Aztan ala-
posan megf6zzik és szitdn atszlr-
juk. Ujra f6zzuk, mig sdrd, barna
massza lesz. Lekvar helyett hasz-
naljuk.

Hogyan édesitjuk hasznalatkor a
cukortalanul eltett bef6ttet?

Hasznalat el6tt
szitara boritjuk, a lecsurgé levet
langyositjuk, megfelel6 mennyi-
ségl cukorral vagy mézzel elkever-
juk, azutan beleadjuk a gyumol-
csot, hogy az édesitett 1é alaposan
atjarja. A langyos Ié felmelegiti
annyira a gyumdélcsét is, hogy az
az édességet magaba tudja szivni.

Ha a gyumdlcs j6 kemény,
egyutt melegithetjuk fel a lével és
ugy adhatjuk bele az édesit6 cuk-
rot vagy mézet.

néhany oraval

A bef6tt penészedése ellen

j6, ha parafinréteggel vonjuk
be. A parafmt tGz folott megol-
vasztjuk és egy keveset az Uvegbe
a kihdlt lére ontunk, csak aztan
kotjuk be az uUveget hdélyagpapir-
ral. A parafin légmentesen zarja
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el a beféttet és ezaltal megodvja a
penészedéstdl. Hasznalatkor levesz-
szik a parafmréteget, 0OsszegyuUjt-
juk és ajra felhasznalhatjuk. Para-
finos beféttet nem lehet g6zdlni!

Penészedd bef6tt kezelése
El6szor is probaljuk megtalalni,
mi az oka a penészedésnek. Le-
het, hogy a lekdt6papir pattant
meg valahol, lehet, hogy az (veg
nem volt tdkéletesen tiszta stb.
Mihelyt a legkisebb penész mutat-

kozik, amit allandé ellen6rzéssel
allapithatunk meg — kibontjuk,
a régi lekdtépapirt forré vizben

atmossuk, a bef6ttet tiszta bef6z06
labosba ontjuk, persze, el6bb le-
szedjuk ro6la nemcsak a penészes
részt, hanem az egész fels6 réteget
és azt eldobjuk. Azutan a bef6ttet,
— dzsemet, lekvart — kevés cukor
hozzaadaséaval egyszer jol felf6z-
zUk. Az Uveget lobogva f6vd vizzel
kimossuk, szarazra toréljuk, a be-i
féttet visszadntjuk, lekotjuk és Ki-j
g6zoljuk. Kompotnak eltett bef6t-,
tét nem lehet igy atjavitani, del
lefé6zhetjuk dzsemnek.

Ha az uborka zavarosodik, ak-(
kor sem kell megijedni, leéntjuk
a levét akar ecet, akar soslé le-
gyen az. Uj levet készitiink neki,
mikor forr, raéntjuk, azonnal le-
kotjuk tiszta lekot6papirral és
pokrocokba csavarva hagyjuk mas-
napig allani.

Mindezt alland6éan csinaljuk meg,
mert igy sok dolgot menthetlnk,
ami elhanyagolva, végképpen el-
romlana.

Bef6ttet fagyastdél megovni

ugy kell, hogy minden dveget ki-
I6n papirba gongyoélink. Tébb ré-
teg papirt vegyunk, de j6 az Gjsag-
papir is. igy még a leghidegebb
kamrdban sem fagy meg.



Il. Friss gyumolcs teleltetése

Frissen atteleltetni, eltartani csak nagyon jéfajta és kifogastalan
gyumdlcsot lehet. Sem ut6dodtt, megnyomott, sem férges nem birja el
a teleltetést. Fagyott sem. Eppen ezért a gyimolcsdt idejében, de jo
éretten kell leszedni, miel6tt a fagy beallana, mégpedig kézzel, egyenkint,
kosarakba rakva, de ne halmozzunk sokat egymasra, mert az érett
gyimélcs hamar megnyomdédik. Minden kis nyomas helye rothadasi
felilet lesz! A szedést mindig szaraz id6ében végezzik.

A leszedett gyumolcsét nem tehetjuk el mindjart, el6bb izzasztani
kell. Ez az izzasztds kb. 3 hétig eltart. A gyuimdlcsét, amit izzasztani
akarunk, félméteres rakasokba, szaraz helyiségbe halmozzuk fel. Leg-

Gyumédlcs-polc a leszedhet6 ladakkal.

jobb, ha az izzasztas is kénezett helyiségben toérténik, hogy a gyimdolcsot
penészgomba vagy mas romlast okozé behatas ne érje.

Az izzasztott gylimolcsdt azutan eltehetjik. Legjobb, ha polcokra
rakjuk. Még jobb, ha a polcok nem rogzitettek, hanem csak az allvany
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az, a polcok pedia raallithaté, szelll6s ladikak, amelyeket kénnyen fel-
emelhetiink és visszarakhatunk. A ladikak alja és oldala lehet lécracs,
ami még el6nydsebb. A ladikaba legfeljebb két sor gyimdlcsot rakjunk
egymasra, de legjobb, ha egysorosan van.

Ha a gyumdlcs nem kuléon gyumodlcskamaraba vagy pincébe keradl,
hanem padlasra vagy szobaba, ahol szaraz a leveg6 és igy a gyumadlcs
hamar Osszeszaradhatna, akkor tehetjuk tdobbsorosan. Hogy a rothadast
és annak terjedését meggatoljuk, csomagoljuk a gyimdlcsét egyenkint
selyempapirba. Ez a fagyastdl is megévja a gylumolcsot.

Réacsos fenek(l lada a gyumdlcs-polchoz.

Ha a kamaraban fagytél tartunk, elegendd, ha egy petréleum-
lampat meggydudjtunk, ez is terjeszt annyi meleget a nem tudlsagosan nagy
helyiségben, ami a fagyastdl megdvja a gyuimolcsot!

A gyumdlcsoét allandban ellendrizzik! Nagyon sokféle gomba, penész,
rothadas stb. fenyegeti kincsiinket és egyetlen gyimolcs az egész tarta-
lékot tonkreteheti. Eppen ezért gondosan vizsgaljuk at 10 naponkint és
ami romlott, azt azonnal tavolitsuk el. Azt is, amin ismeretlen foltot
latunk!

Alma eltartasa juk allani, izzadni, azutan min-
deniket puha, tiszta ruhaval gon-
dosan megtordljuk, majd egy ré-
a faradsagot, kovetkez6képpen teget Ggy rakunk a szaraz ho-
tarthatunk el egészen tavaszig: mokra, hogy egymast ne érintsék.
egészen ép, tiszta, fertStlenitett, Erre  ujjnyi homokréteg jon,
azaz forro szédasvizzel kimosott megint alma, megint homok, mig
és tokéletesen megszaritott hordot a hordé megtelik. Legfelill homok
vagy ladat készitunk, fenekére legyen. Szaraz, gombamentes, le-
szaraz homokot hintunk. Az almat het6leg kikénezett helyiségben ta-
elébb egy hétig halomban hagy- vaszig épen elall a gyimolcs.

Alméat, ha nemesfajta és megéri

20



Homokba rakott gyumélcs

Tiszta, folyami homok a legjobb
hozz4. De ezt is kimossuk, mind-
addig mosva, amig felette a viz az
edényben egészen tiszta, nem za-
varos méar. Akkor a homokot szét-
teritve, napon jol megszaritjuk,
szikkasztjuk és ugy rakjuk kozéje
a gyumolcsét, akar fertétlenitett
hordéba, akar ladaba, hogy a gyu-
molcs egymast ne érinthesse. Tel-
jesen szaraz, fagymentes helyre
tehetjuk csak.

Sz616 eltartasa

Csak az erreval6 fajtakat érde-
mes eltenni. Ezek rendszerint
nagyszemuiek és keményebb hu-
stak, mint a tébbi. Az ép, szép
fartoket — érett legyen, de nem
talérett, — atvizsgaljuk, minden
hibas szemet lecsipink Kkis szara-
val egyltt. Azutan tiszta nagy
edényben vizet forralunk és a
sz@léfurt6ket egyenkint, hirtelen
belemartogatjuk, de csak pilla-
natra. Még jobb, ha el6bb kotjuk
ra a zsineget, amelynél felaggat-
juk Azutdn a gyumodlcskamraban
kifeszitett kotélre vagy drétra
sorra felaggatjuk, szikkadni hagy-
juk léghuzamban és masnap Kki-
kénezzik, mint a gyimoélcskamrat
mar elébb is. Allandéan ellenériz-
zik, a hibas szemeket leszedjuk.
A flartdoket szarukkal lefelé aggat-
juk fel! A kamra legyen hdvés, de
nem tulsagosan hideg. Csak na-
gyon napos, szaraz id6ben szell6z-
tessuk!

Sz616

Télire eltett sz616t tobbféle mo-
don konzervalhatunk:

1 A teljesen szaraz
leszedjuk a rossz szemeket, a szar

furtokrgl raz homok kozé

végét pecsétviasszal lezarjuk és
ugy akasztjuk fel a furtdoket, hogy
egyméast ne érintsék. Ha id6kodz-
ben egy-egy szem romlik, kis sza-
raval egyutt vagjuk le a fartrél.

2. Ha nincs médunkban fel-
akasztva eltenni, szalma ko6zé rak-
juk le, de gyakran forgassuk meg
és mindig tavolitsuk el a romld
szemeket. PuhaszemU sz6l6 nem
alkalmas téli eltevésre.

3. Ha nem nagy mennyiségben
teszink el sz6l6t, agy is konzer-
valhatjuk, hogy az egyes flrtok
szarait vizzel telt Gvegekbe dugjuk
és mindig utadnapédtoljuk a Vvizet.

4. EgyszerGibb méd, a flartok
szarait krumpliba, vagy alméaba
dugni, igy is sok& friss marad a
sz616, ha egyenletes hdmérsékletd,
fagymentes pincében felakasztjuk.

Di6 eltevése

A jol megérett diot zold héjatol

megtisztitjuk, azutan szellés he-
lyen, de nem napon, szétteritjuk
szaradni. Csak akkor tesszuk

zsakba vagy laddba, ha tdkélete-
sen megszaradt, kulénben pené-
szes lesz. Ha mégis megpenésze-
dett volna, akkor a penészt alapo-
san le kell réla dorzsdlni és uagy
szarogatni.

Ha a di6 bele nagyon megsza-
radt volna, aztassuk néhany orara,
— de csak annyit, amennyit mind-
jart elhasznalunk, — héjastél hi-
degvizbe, a bél megduzzad és bels6
héja is lehdzhato lesz.

Ha azt akarjuk, hogy a cse-
megedié sokaig hamozhat6 legyen,
z6ld héjatél megszabaditva, sza-
rakjuk, szell6s
padlasra.
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Citromhéj konzervéalasa

A citrom héja olyan Kkitling, il-
latos fliszer, hogy egyetlen haztar-
tasbol sem hianyozhatik. Szaritas-
sal konzervéalhatjuk a vékonyan le-
hamozott vagy lereszelt citromhéjat
legegyszerGibben. A lehamozott héj,
vizbe aztatva, visszanyeri eredeti
rugalmassagat. Mas konzervalasi
maéd, hogy az egészen vékonyan
lehamozott héjat, amelyen semmi
fehér bél nem maradhat, lerakjuk
egy bef6ttes Uveg aljara, a tetejére
egy centiméter vastag porcukor-
réteg jon, majd ismét citrom és
majd ajra cukor. A rétegezést ad-
dig folytatjuk, mig az Uveg meg-
telik, de a legfels6 réteg mindig
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cukor legyen. Pergamenttel lekotve
tesszik el az 0Uveget. Minthogy a
cukor magéba szivja a nedvessé-
get, citromolaj képz6dik bel6le,
ami kitin6en hasznalhaté minden
olyan étel izesitésére, amihez
egyébként citromhéjat hasznal-
nank.

Citrom felfliggesztve

Az egész, ép citromot legszeb-
ben eltarthatjuk, ha hossza, vé-
kony tdt tlGzben vagy tiszta alko-
holban fert6tlenitink , azutéan
cérnaszéalat flzve bele, a citromon
keresztilhlzzuk. Két végét oOssze-
kodtjuk és a citromot igy sorban
felakasztjuk szaraz, szell6s he-
lyen.



I1l. Szaritas, aszalas

Miért aszaljuk, szaritjuk a gyimolcsot és f6zeléketT

Mert igy sokkal tobbet tehetiink el és kisebb helyen, mintha csak
bef6zéssel taroljuk a gyumadlcs- és fézelékfélét! A bef6zéshez lveg, edény
kell, amibe eltegytik, jokora kamra, er6s polc, ahova eltegylk.
Az aszalt holmi elfér zacskéba, dobozba, amelyet felfiiggesztve és egy-
masra halmozva tarthatunk! Szallitasa is kénnyebb, taplaloértéke pedig
éppen annyi, mint a bef6zdttnek. Az eltevésnek ez a moddja kiulondsen
kis haztartasban, varosi lakasban igen fontos, mert ott kevés a féréhely!
Falun meg azért kitin6é, mert hozzasegit ahhoz, hogy semmi termény

se menjen karba. A j6l aszalt termény a haziasszony téli jovedelem-
forrasa is lehet, mert mindenki szivesen veszi, aki maga nem termelhet.

Széaritads, aszalas moaodja

A Kketté6 kozott az a kulénbség,
hogy szaritani minden Kkilénlege-

sebb eszkoz, felszerelés nélkul is
lehet, pusztan a nyari naptél me-
leg leveg6 segitségével. Ez hossza-

sabb eljaras. Az aszaldshoz kuldn

felszerelés kell, aszalokemence
vagy tlzhelyaszal6, cserényekkel,
deszkakkal, Ez joval gyorsabb és
biztosabb madédszer. Amit szaritha-
tunk, azt aszalhatjuk is és for-
ditva!

Csaknem minden gyumdlcsot és
fé6zelékfajtat aszalhatunk. Legjob-
bak: gyumolcsbél az alma, korte,
szilva, sargabarack. De aszalhatjuk
a ringlot, 0&szibarackot, meggyet,
cseresznyét, ribizlit is.

F6zelékfélébdl legjobb aszalva a
zoldbab, zo6lbors6, sargarépa, pet-
rezselyemgyokér, Geller, kalarabé,
gomba és a flszerfuvek. De aszal-
hatunk kaposztat, toékot is.

Kétféle aszalokészuléket muta-
tunk be. Egyik nagyobb aszaldke-

mence, masik tlizhelyaszal6. Egyik-
sem kerdl nagyon sokba, de kis
haztartashoz a Gyd6ry-féle tokéle-
tesen elegendd. Kezelése is kdny-
nyebb és takarékosabb. Ahol gaz-
tidzhely van, ott is hasznalhato,
mert a letakart takaréklang Ki-
tnden fGti. A villanytlGzhely meg
éppen idealis szamara, az kitlinéen
szabalyozhaté meleget ad.

Hé&azi aszalas
A Gyéry-féle tlGzhelyaszalo

Fontossaga abban rejlik, hogy
hazilag is kdénnyen elkészithet§ és
a tGzhelyre allitva, f6zés kozben is
aszalhatunk vele kdlon tdzelés
nélkul!

Két részbdl all. Az als6 rész 19
cm magas 43 cm széles, 47 cm
hosszu. Oldalai badogbél vannak,
alul és felul erés vaskerettel és
sarokvasakkal rogzitve. Két olda-
l1Aan 2— 2 szell6z6nyilds van. Ennek
az allvanynak fels6 vaskeretébe
illeszkedik bele az aszalénak féa-
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b6l készult része, az aszalészek-
rény. Ennek magassaga, szélessége
42 cm, mélysége 46 cm. Oldalra
nyil6 ajtaja van, benne egymas

rad a rés. igy a leveg6 aramlasa
az egyes cserények kozott hatulrol
el6re, kovetkez6nél él6ir6l hataira
s igy valtakozva toérténhet. Az el-

Epitett aszal6kemence.

1. keresztmetszet

folé rogzitett léceken vizszintesen
hat u. n. aszal6cserény tolhaté ki
és be, mégpedig ugy, hogy a leg-
als6, harmadik és 0tdédik cserényt
a szekrény hatuljan alkalmazott

2. zarva

parolgé nedvesség a szekrény tete-
jén lévé fart lyukakon tavozik el.
Lassu tlz elegendd az aszalashoz,
az alsé cserényre ugyelni Kkell,
idénként cseréljuk ki, nehogy meg-

Gyé6ry-féle tlizhelyaszalé

Utkoz6kig tolhatjuk csak be s igy
mogoéttik rés marad, a tobbi
egészen betolhatdé, ezek el6tt ma-
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porkolédjon az aszalni valonk,

3 Aszalasra legjobb a 65—69° C hé-

mérséklet, ha f6zés kozben tobbre



akkor arra az id6re
az aszalét egészen félre toljuk.
Ezzel az aszaloval haztartdsunk
részére megfelel6 mennyiségl gyu-
molcs- és zoldségaszalvanyt allit-
hatunk el6.

van szukség,

Az aszalasi munka sorrendje:

1. A gyumédolcsot vagy fézeléket
leszedjuk, kivalogatjuk, megtisztit-
juk, feldaraboljuk.

2. Amit kell, el6re parolunk. Pa-
rolva vagy nyersen a cserényekre
rakjuk. (Aszalédeszkak magyar
neve). A deszkakat el6bb tokélete-
sen megtisztitjuk és megszaritjuk.

3. A teli cserényeket az aszaléba

rakjuk. Ha az kulén fathetd, mar
beflGtottik a kell6 héfokra.
4. Allandé ellenérzés mellett

aszalunk. A cserényeket cserélget-
juk, hogy mindenik el6szér na-
gyobb, majd kisebb héfokon sza-
radjon. A vastagabb dolgokat for-
gatjuk is, a tobbit elég razogatni.

5. Az aszaléban megaszalt kész-
letet utdészaradasra tiszta, pormen-
tes, leveg6s helyen szétteritjuk. Ott
is allandéan forgatjuk.

6. Elrakjuk szell6s zacskékba
vagy az itt leirt dobozokba.

7. Havonta legalabb egyszer meg-
forgatjuk és atvizsgaljuk, hogy
nem romlik-e.

Gyumolcsfélék aszalasa

Akarmilyen készulékben torté-
nik, az eljaras ugyanaz. Fontos
megtanulnunk a kévetkezéket: 1. A
talsagosan gyors aszalas kivul meg-
rancositja, kiszaritja, de beltl ned-
vesen hagyja a gyumdolcsét, mely
megpenészedik. 2. Ha tulsoka
aszaljuk, vagy igen nagy héfoknal,
a gyumdolcs elég és keserl lesz.
3. Minden aszalads utan jo az uté-
szikkasztas a levegén. 4. csak
hibatlan és els6rendl gyumdlcsot

aszaljunk, mert csak az all el
sokdaig. Kulondsen, ha el akarjuk
adni. 5. Csak nem tudlsagosan le-
ves fajtakat, érettet, izeset aszal-
junk. 5. az eltartdas modjainak le-
irasat is tartsuk be pontosan, mert
leveg6tlen, nedves helyen nem all
el az aszalméany. 6. Kulén-kulén
aszaljunk minden fajtat és utana a
készuléket, eszkozoket tokéletesen
tisztitsuk meg. Eltenni is csak ku-
16n szabad.

Alma aszalasa. Legjobb az izes,
de nem nagyon leves ranettféle, de
mindeniket aszalhatjuk, ami izletes.
Legszebb, ha meghadmozzuk, Kke-
resztben szeletekre vagjuk (mintha
bundas alméat készitenénk), mag-
hazat o6vatosan Kkivagjuk és az
aszal6édeszkdkra rakjuk. Ha azt
akarjuk, hogy ne bamuljon meg,
meghamozva, szeletelve citromos
vizbe dobjuk, azutdn megszik-
kasztva rakjuk az aszaldéba. Azutan
levegbén szikkasztjuk. Kb. 5 orat
kell az aszal6ban tartani, de ez a
levesességtdl figg. Mikor széttorés-
nél semmi nedvességet nem mutat,
de még szivés, nem tdrékeny,
akkor kész.

Korte. Kettévagjuk vagy négy-
felé, szarat rajta hagyjuk. De meg-
hamozzuk el6bb! Maghéazat ki is
vaghatjuk. Ha a koérte nagyon ke-
ményfajta, el6bb kissé megabaljuk,
jol lecsurgatjuk, Ggy aszaljuk.

Hamozott szilva. A nagyon illa-
tos fajta j6 hozz4, ami igen husos
is. Magbavalé! Lobogva f6vé vizbe
dobjuk, hirtelen kiszedjuk, héjat le-

huazzuk és lecsurgatva, aszal6ra
rakjuk. Mikor félig kész, akkor
nyomjuk Kki bel6le a magjat, de

benne is maradhat.

Cseresznye, kerek ringlé'. Mikor
leszedjuk, el6bb szétrakva, levegén
fonnyasztjuk 6ket. igy tartjuk leg-
alabb harom napig, de ha kell, to-
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vabb is. Azutan tessziuk az aszalb6ba,
majd megint szikkasztjuk.

Ugyanigy aszaljuk, el6zetes fony-
nyasztassal a tobbi bogy6s gyumol-
csot is.

Sargabarack és 6szibarack. Ketté-
vagjuk, magjat kiszedjuk és meg-
hamozzuk. Azutan aszaljuk, nagyon
lassan, fokozatosan, mert kulonben
levében megf6, nem aszalddik.
Mikor az aszalas kész, nagyon turel-
mesen, napokig szikkasztjuk a me-
leg levegén. Kozben is, az aszal6-
ban, gyakrabban cserélgetjik he-
lyét,. mint méas gyumadlcsnél!

Ha nagyon leves gyimolcsot aka-
runk aszalni, paroljuk ki a levét
ugy, ahogy a befétteknél leirtuk, a
gyumolcsparolé segitségével. A levet
kalon tegyuk el szorpnek, a gyu-
mdlcsot aszaljuk meg.

Szilva aszaldsa (leggyakoribb!)

Lehet vorosszilva is, de legjobb a
magvavalé, besztercei fajta. Mennél
tovabb hagyjuk a fan, mig szara
koral rancosodni kezd mar a héja,
akkor leszedjuk, de nem razzuk,
mert agy megséril, 6sszenyomodik.
Csak a teljesen ép, szép szemeket
aszaljuk. Aki eladasra késziti, valo-
gassa kulon nagysag szerint is a
gyumolcsot, igy is aszalja, mert igy
értékesebb, egyenletesebben szarad
és f6zhet6. A megszedett gyumol-
cs6t nem szabad egymésra hal-
mozni, hanem szét kell rakni sza-
raz helyen, deszkan, asztalon. Ko&z-
ben magatol szarad és aszalodik
isl Az aszal6ba rakva, &lland6an
cserélgessiik a cserényeket, talcakat
és mikor onnan kiszedjuk a gyQ-
molcsdt, még forron vigyuk szell6s,
leveg6s helyre hdlni, utdészaradasra,
er6sen szétrakva. igy izes, fényes,
szép lesz.

A teljesen kész szilvat is hagyjuk
még pihenni, érni, azutan legjobb
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zacskokba vagy
rakba rakni.

levegdjarta kosa-

Diéval aszalt szilva

A megszedett, ép, szép szilvat,
ami mar aszalasra érett, hosszanti
oldalan szétvalasztjuk, magjat éva-
tosan kiemeljuk, hogy a szilvat ne
roncsoljuk és magja helyére dio-
gerezdet teszink. Tehetink héjait,
szaraz mandulat is! Azutan agy
aszaljuk tovéabb, mintha magja
benne volna.

Csemegének igen finom és jol ér-
tékesithetd!

Aszalt szilva felhasznalasa télen:

1. nyersen kitliné csemege.

2. vizben &ztatva, levével egyiltt
hashajt6, reggel, éhgyomorra kell
fogyasztani.

3. has mellé, gyimélcs helyett Ki-
tln6, egészséges, cukor nélkal is
fézhetjuk, kis citromhéjat adva
levébe.

4. f6zeléket készitink bel6le: a
kdnnyedén megmosott, de nem az-
tatott szilvat feltesszik f6ni, Kis
citromhéjjal, kis cukorral. Mikor
megf6étt, leszlrjuk, levébdl annyit
vesszink, hogy a f6zelék leves le-
gyen majd, ebbe tejfeles habarast
adunk, a szilvat beleadjuk és egy
forrds utan talaljuk. Ki is magoz-
hatjuk el6bb.

5. vegyes gyumodlcssalatahoz
nyersen hasznaljuk. Kimagozzuk,
csikokra vagjuk és kis rumba az-
tatjuk vagy a felszeletelt narancs
kozé adjuk mindjart.

Aszalt gyumolcs délvidéki maodon

Barmilyen
hatunk igy,

gyumolcsot aszal-
amit szoktunk. A gyu-
molcsdét a leirt médon el6készit-
juk, illetve tisztitjuk és aproézzuk,
azutdn a gyumdlcsparoléban péa-



roljuk, hogy levét kiengedje. A le-
vet felforralva, hogy meg ne er-
jedjen, félretesszilk. A gyumodlcsot
megaszaljuk rendesen, mint a toéb-
bit, de mikor csaknem kész, bele-
martogatjuk a felforralt, kihdlt
levébe, kissé éaztatjuk is benne, az-
utan lecsurgatjuk és tovabb aszal-
juk, mig teljesen szaraz. Allitélag
igy sokkal izesebb. Persze, szik-
kasztani is kell!
Gyumolcsfélék szaritasa

A megtisztitott gyumolcsot fel-
daraboljuk (az aszalasnal irjuk le
egyenkint, hogyan!) amit egész-
ben szaritunk, csak kivalogatjuk.
Tiszta papirosra vagy deszkakra
rakva, hogy egymast ne érjék, Ki-
tesszik a meleg leveg6re. Napra
csak rovid id6re tegyuk, mert szi-
liét, izét kiszivja. Tuallel takarjuk
le a rovarok ellen, mert ha meg-
lepik és tojasaikat belerakjak, a
férges gyumolcs szétporlad. Gyak-
ran megforgatjuk és éjjelre min-

dig beszedjuk, mert a harmat
tonkreteszi. Mikor teljesen meg-
szaradt, még szikkasztjuk a szoba-
ban vagy kamraban, azutan tull-
zacskékba téve, felakasztva tesz-
szuk el.

Ha siettetni akarjuk & szaradast,
rakjuk a szaritanivalét el6bb tep-
sikre és f6zés utdn a még meleg

sitébe. Meg ne siljon! Azutan
vigyuk ki a meleg levegdre.
Ugyanigy szaritjuk a f6zelék-

féléket is, meg a fuveket, tedkat.

Szaritott gyumolcs felhasznalasa

1. Megmosva nyersen esszik.

2. Megf6ézve, kompot és bef6tt
helyett hasznaljuk.

3. Gyumodlcssalatat
vele vegyesen.

Ha azt akarjuk, hogy szép le-
gyen, hagyjuk kevés vizben duz-
zadni.

Ha megfézzuk, sutében f6zzuk
lassan, igy szebb és izesebb.

készitink

Tudnivaléok az aszalas korul

Olvasdink talan aggodalommal nézik aszalasi leirasainkat, keresve
benne minden egyes gyumodlcs- és f6zelékfajta pontos aszalasi idejét.
Elvben a tudomany ezt meg is szokta hatarozni, de a gyakorlat sokszor
ellentmond ezeknek a meghatarozasoknak. Pl. ha azt irom, hogy az
alma aszalasi ideje 4 vagy 5 o6ra. Akadhat olyan almafajta, amelyik
4—5 O6ra alatt teljesen és kitlin6en elkésziul, de leveses fajtdk darabjai
nedvesek maradnak, viszont nedvszegényebbek tdlaszalédnak, tehat
vagy elégnek, vagy tulsagosan torékenyek lesznek és szétporladnak.
De megeshetik az is, hogy ugyanaz a gyumdélcs egyik évben nedv-
dusabb, masik évben, rendszerint szarazsag idején, nedvben szegényebb.
Ugyanigy allunk a f6zelékekkel is.

Tehat nem az aszalas idejét, hanem a kész aszalt gyimdlcs vagy
f6zelék mindéségét kell meghatarozni.

Az aszalt gyumoélcs vagy fézelék akkor jo, akkor kész, ha szaraz,
nyomasra semmi nedvességet nem érzink rajta, de még hajlékony,
nem torik, nem porlik, dgy mondjuk, hogy szivés. Ha Kkivll teljesen

nyirkostapintasu, akkor utdaszalasra,
Ha megnyomva szétporlik,
kdzben tobbszor

szaraznak érezzik is, de belul
vagy hosszabb utdszaritdsra van szuksége.
akkor elégettik és hasznavehetetlen. Tehat aszalas
kell ilyen prébat csinalni.
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. F6zelékfelék eltevese
Séban, ecetben, paradicsomban, korpaban

Fbézelékfélék tisztitasa

Gyokérfélék: séargarépa, zeller,
petrezselyem stb. A gydkeret bal-
keziinkbe fogjuk, azutan Kkisebb
késsel levakarjuk rola piszkos fe-
liletét. De alaposan aml Utoljara
a végeérdl levagjuk a leveleket, alsé
hegyét is levagjuk és hideg vizben
jol megmossuk. Felaprézzuk,
ahogy Kkell.

Spargatisztitds. Legizesebb része
a feje, arra vigydzzunk. Minden
szalat kulén tisztitunk. Ha nagyon
keménynek érezzik a szar also
végét, azt levagjuk, o6vatosan le-
kapargatjuk a kuils6 rétegét, de a
fejér6l nem! Azutan hidegvizben
megmossuk.

Zoldborsé tisztitdsa. A huvelye-
ket egyenként kétfelé valasztjuk és
magjat kiszedjuk, bef6zéshez csak
a friss, nem fonnyadt és nem
nyalkas huvelyl szemek valdk.
A héjat, ha nagyon fiatal, meg-
f6zve és attérve hasznéalhatjuk.
Levesnek, f6zelék sdritéséhez.

Zoldbab tisztitdsa. A babhuvelye-
ket egyenkint megfogjuk, alsé,
fels6 végét ugy torjuk le, hogy a
hiavelyzard szalka-szalat is lehGz-
zuk vele. Azutadn hosszaban vagy
keresztben daraboljuk, ahogy sze-
retjuk. Most mossuk meg.

Kelkaposzta tisztitasa.
sarguld leveleit leszedjuk,

Kulsé,
azutan

vagy feldaraboljuk, cikkekre vagva
vagy egészben hagyjuk, tdlteni stb.
Gondosan mossuk meg, gyengén
s6s vizben, mert a levelek tdvénél
férgek tanyaznak rendesen.

Salata tisztitasa. Ugy kezeljuk,
mint a spargat.

Feketegyokér tisztitasa. Ugy ke-
zeljuk mint a spargat.

Karfiol tisztithsa. Kuls6 leveleit
tovénél lenyessuk, hibas részeit ki-
kapargatjuk, azutadn egészben, jol
megmossuk.

Sparga eltevése

Ahol sok sparga terem és a piaci
viszonyok miatt nem lehet koény-
nyen eladni, legjobban tesszik, ha
sajat hasznalatunkra tartjuk meg
a spargat. A kovetkezd modon tébb
hénapig eltarthaté a sparga. Jo,
erds, légmentes hordd fenekére egy

réteg szaraz korpat Kkell szorni,
amelybe szaraz konyhaso6t vegyi-
tunk, erre jon egy sor sparga,

melynek megszaritottuk végeit, de
meg nem mostuk, ismét egy réteg
megso6zott korpa és igy tovabb,
mig a hord6 megtelt. A legfels6é
réteg korpéara fololvasztott, de mar
kihdlt faggyat ontunk, mely a leve-
g6t teljesen elzarja. A faggyut nem
szabad melegen belednteni, mert
atjarja a korpat és a sparganak
rossz izt ad. A hordét szaraz, fagy-
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mentes helyen kell tartani, igy
igen sokaig elall benne a spérga.
Célszerd apr6 hordokban elrakni
a spargat, mert ha a hordoét meg-
bontjak, tartalmat néhany nap
alatt el kell hasznalni, mivel kény-
nyen megromlik a levegd hatasa
alatt.

Fagyasztott spéarga

A friss spargat megtisztitjuk,
egyenlé darabokra vagjuk és né-
hany percig forré vizben paroljuk.
Azutan Kkis bédonbe rakjuk és a
jégveremben a jég kozé assuk.
Mikor megfagyott, Uvegekbe tesz-
szuk és hideg helyen tartjuk. Hasz-
nalatkor forré vizbe dobjuk és ugy
készitjuk el, mint a frisset.

Zo6ldborso6 eltevése

Csak egészen friss, gyenge borsot
tehetink el; ami sokaig fekudt
rakdsban, az nem j6, mert erjedt
lehet és izét veszti.

A valogatott borsét nagyon gyen-
gén so6s vizben, melybe csepp cuk-
rot is adtunk, lassan fézzuk 20
percig. Akkor udvegekbe vagy pa-

lackokba tesszik, megsz(rt levét
raontjuk, hogy jol ellepje és le-
kétve vagy dugaszolva forrastél

szamitott 15 percig g6zoljuk, Ki-
hitjuk és masnap UGjra g6zoljuk
10 percig.

Zoldbab eltevése

Eltehetink vajbabot, vagy széles,
z6ld fajtat, de mindkettét csak
frissen, gyenge koraban.

A babot megmossuk, megtisztit-
juk és ha széles, csikokra hasitjuk.
Gyenge sOs vizben félpuhéara f6z-
zUk. Szlr6kanallal kiszedjuk, a
levéhez adunk Kkis ecetet, csepp sza-
licilt (ez el is maradhat!). A Kki-
hGtott, megszdrt levét raontjuk, le-
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kotjuk és forrast6l szamitott 30
percig g6zoéljuk lassan.

Zoldbab eltevése

Ugyanugy tessziuk el, mint a bor-
sot, csakhogy a lében el8szor fél-
puhara fézzuk és ugy szlrjuk le.
Csak szalkamentes, finom bab jo
eltevéshez, legjobb a zéldszind,
széles huvelyld (magja lila).

Zoldbab paradicsomban

Finom kuldnlegesség! Készitése:
a friss, gyenge zdldbabot meg-
mosssuk, megtisztitjuk és ha apro,
egészben, ha széles, csikokra vagva,
gyengén soés vizzel leforrazzuk. Le-
takarjuk és allni hagyjuk, mig a lé
kihdl. Akkor Gvegekbe szedjuk és
rendesen elkészitett paradicsom-
levet dntink ra, ami lehet nyersen
attort paradicsom is! Tehetjuk
palackokba is. Lekdtjuk, forrastol
szamitott 40 percig g6zoljuk.

Zoldbab séban

A szépen megtisztitott, meg-
mosott és teljesen megszikkasztott,
de fol nem darabolt zoldbabot,
uvegekbe rakjuk, UuUgyhogy el6tte
egy jo vastag ujjnyi réteg sot te-
szUnk az Uvegbe, aztan egy tenyér-
nyi réteg babot, aztan ismét egy
ujjnyi sot teszunk, aztdn lekotdz-
zUk és mindjart a kamraba tehet-
juk. Hasznalatkor a so6bél el6bb
jol kiaztatjuk.

Zoldbab ecetben

A gyenge, friss babot megmos-
suk, megtisztitjuk és gyengén sos
vizben félpuhara f6zzik. Nem
daraboljuk! Azutdn kiszedjuk, a
levét megszlrjuk és hozzdadjuk
mindazt, amit a finom ecetes ubor-
kdhoz. Ugy is tessziik el tovabb,
mint azt. Kudldonésen franciasalata-



hoz, salatahoz

finom !

majonézes igen

Tok eltevése. Tobbféleképpen te-
hetjuk el

1. A meggyalult tékot jol Ki-
nyomjuk és uUgy rakjuk szélesszaju
tvegbe, hogy minden réteg tokre
egy réteg sot teszink. Az Uveget le-
kotjuk, g6zélni nem Kkell, de hasz-
nalat elétt a tokot alaposan ki kell
mosni.

2. A tokot meggyaluljuk, kevés
s6ban forgatva allni hagyjuk, fél-
6ra mulva kinyomjuk és tUvegekbe
rakva a kovetkez6 lével ontjuk le.
Forralunk erésen ecetes Vvizet,
adunk bele pici cukrot is. Mikor
kihdlt, a tokre ontjuk, az Uveget
lekotjuk és forrastol szamitott 30
percig g6zoljuk. igy apro tvegekbe
tegyuk, egyszeri hasznalatra egy
uvegbe.

Szél6levél (toltott zoldkaposz-

tanak)

Ugyanigy tehetink el ribizli-
levelet is. Csak gyenge, szép egyen-
letes leveleket szedjunk, teljesen
hibatlanokat. Tébb langyos Iében
mossuk meg. (Permetezve van.)
Nagy uborkas Uvegbe csomoénként
rakjuk bele, joO szorosan lenyom-
kodva. Egy Kkis tiszta pélcéaval is
leszoritjuk. Erdsen sés vizet for-
ralunk, hidegre hdtjuk és a szoll6-
levélre ontjuk. Feddvel letakarva,
szell6s, arnyékos helyre tesszuk.
Par nap malva, mikor mar levet
engedett, Ujra rakunk ra szoll6-
levelet és leszoritjuk. Mikor mar
kiforrott, vagyis nem enged Ujabb
levet, lek6thetjuk, de mikor a leve

apad, mindig fel kell 6nteni, for-
ralt, lehGtott s6s vizzel. Barmikor
vehetunk ki bel6le, de ki kell
aztatni.

Soéska

A soOskat megtisztitjuk, tobb viz-
ben megmossuk, de nem aztatjuk.
Aztan kinyomjuk és tiszta deszkan
aprora megvagjuk. Uvegekbe
nyomjuk, pergamennel lekdtjuk és
forrastol szamitott egy o6rat g6zol-
juk lassan.

Séska zsirban parolva. A soskat
megtisztitjuk, jol megmossuk, Ki-
nyomjuk, deszkan aproéra megvag-
juk és minden kil6 so6skahoz egy
ev6kanalnyi zsirban paroljuk, mig
a levét elforrta. Allandéan kavar-
juk, akkor jé, ha egészen surd.
Uvegbe tdmjik, tetejére ujjnyi ol-
vasztott zsirt ontink, mikor ez
megkeményedett, kettés holyag-
papirral lekotjuk. HGvds helyen
tartjuk.

Zoldkapor zsirban

Ugyanugy készil, mint a séska.

Zoldkapor soban

A z6ld kaprot szaréarol lecsip-
kedjuk, aztan ugy rakjuk uUvegbe,
hogy minden réteget séval meg-
hintink. Tetejére is s6 jon. Le-
kotjuk és barmikor hasznalhatunk
beléle.

Tarkony séban

Ugyanugy
zold kaprot.

tesszik el, mint a

Kelvirag (karfiol) eltevése

A  Kkelviragfejet megtisztitjuk,
szétszedjuk nagyobb rézsakra és
gyengén sos, langyos vizben aztat-
juk, hogy ha kukac van benne, ami
gyakori, azok kibdjjanak. Azutan
hideg vizzel ledblitjuk, jol lecsur-
gatjuk és gyengén soOs vizben fél-
puhéra f6zzik. Azutan Uvegbe rak-
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juk, a kihuatott levét raszlrjuk, az
Uveget lekotjuk és forrastél szami-
tolt teljes orat g6zoljuk.

Kelvirag ecetben

A Kkelviragot apr6 roézsaira szed-
juk, joéval aprobbakra, mintha ecet
nélkal tennénk el. A rézsakat aztat-
juk, mint a f6zeléknek valot, az-

utdn er6sen fové vizbe tesszuk
4 percre. Szlr6kanallal Kkiszedjuk,
iecsurgatjuk, Gvegbe rakjuk és a

finom ecetes uborka moédjan tesz-

szuk el, ugyanazt adva hozza, mint
ahhoz.

Voroskaposzta borral éltévé

Savanykas, izes vordsbor vagy
gyumédlcsbor (ribizlibor, almabor)
kell hozza. A kaposztat meggyalul-
juk, a borral féni tesszik, adunk
bele kevéske cukrot is, és félpuhara
f6zzuk. Azutan uGvegbe rakjuk, a
megsz(rt levet radntjuk, lekdtjuk
és forrast6l szamitott egy Orat
g6zoljuk.



IL Gomba eltevése
Zsirban, ecetben, borban

Gemhatisziitas.

Csipetke. A szar homokos végét
levagjuk, azutan bd vizben jol
megmossuk a gombat. Ovatosan
lehtzzuk a fejér6l a kils6 b6r-
szer( héjat, szarat pedig megva-
kargatjuk. Azutan felhasznéaljuk a
leirds szerint.

Urigomba (medvegomba).

Szarat eldobjuk, a fels8részét
gondosan, vékonyan meghdmozzuk
és ha az als6, fekete része nagyon
puha, azt is kikaparjuk. Azutan fel-
daraboljuk és gondosan megmos-
suk. Aztatni nem szabad! A hulla-
dékat jol megmosva friss levesnek
vagy baromfieledelnek hasznaljuk
fel.

Békagomba (kenyérgomba)

Alaposan megmossuk, de nem
aztatjuk. Konnyen osszetorik! Szara
végét vagjuk csak le, azutan hosz-
szdban daraboljuk.

Csipkegomba

Ugy banunk vele, mint a réka-
gombaval.

Szekfligomba

Kivalogatjuk, hogy férges ne
maradjon benne, azutdn megmos-
suk és egészben hasznaljuk fel.

Kucsmagomba

Megmossuk, szara végét levag-
daljuk és hosszaban daraboljuk.

3

Kiralygomba és keserGigomba

Csak szaruk végét vagjuk le, az-
utan jol megmossuk.

Szaritéit gomba

Jol megmossuk, azutan langyos
vizben hagyjuk dagadni. Ha csepp

citromlevet adunk hozz3, még
szebb lesz.
Gomba zsirra! éltévé
igy tehetink el: csiperke-, dari-,

rékagombaét.

A gombat alaposan megmossuk,
megtisztitjuk, nem nagyon aproéra
daraboljuk, azutan izesen sésviz-
ben atf6zzik, de ne puhuljon el
Szlrékanallal Kkiszedjuk, lecsur-
gatjuk, Uvegbe rakjuk és forrd, ol-
vasztott zsirt ontink ra. Ne higy-
juk, hogy sok zsir kell, mert men-
nél tébb gombat témhetink az
Uvegbe, kozben lerazogatva és a
gomba levét kicsurgatva. A gom-
bat a raontott zsirral egyutt hasz-
naljuk el télen.

Gomba ecetben eitéve

Salatanak, izesitének, francia
salatahoz, majonézeshez stb., Ki-
tdné.

Eltehetink igy: csiperke-, Uri
(medve-), réka-, szegfl-, kucsma-,

kiralygombat. Aki szereti a kulon-
leges izeket, keserligombat is tehet
igy el, de kulon! Kisebb uvegekbe
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rakjuk az ecetes gombat a kovet-
kez6képpen: a megtisztitott, jol
megmosott és lecsurgatott gombat,
— amely ép, egészséges legyen és

nem talérett, — gyengén sOs-
vizben egyszer atfézzuk, de
nem puhitjuk el. Azutan szitara
szedjuk lecsurogni. Aczalatt az
Uvegbe adunk (félliteres uve-
gekre szamitva) kevéske friss
kaprot, csombort, bazsalikomot,
csepp majorannat, tarkonyt, fél-
kanalka mustarmagot, egy-kéti
szemesborsot, félliternyi vizbe fel-

teszink egy kocka cukrot, kis kés-
hegyni s6t és borsdonyi szalicilt,
azonkivul annyi ecetet, hogy jo,
izletes legyen. A lecsurgatott gom-
bat az Gvegbe rakjuk, de nem tor-
juk o6ssze! Mikor a 1é lobogva forr,
rdontjuk a gombara, azonnal le-
kotjuk és pokrocba csavarjuk.
Mikor kihdlt, eltehetjuk. Barmikor
vehetink bel6le, ha mindig gondo-
san lekotjuk.

Gomba vorosborban

Ugy készitjuk el6, mint az ece-
tes gombat, csakhogy az ecetes Ilé
helyett jomin6ségd vorésbort for-
ralunk. A szalicilt ebbe is bele-
adjuk, de a s6t nem. Eppen gy
ontjik ra a gombara, kotjuk le és

rakjuk pokrécba az uUveget, mint
az ecetest.

Pecsenyékhez, kuldnleges sala-
takhoz igen finom!

Boka- (vorés) gomba fézeléknek

éltévé

A gombat !megtisztitjuk, néni
nagyon vékony szeletekre vagjuk,
megmossuk és jol lecsurgatjuk.
Kisebb Uvegekbe rakjuk, tetejére
késhegyni szalicilt adunk, majd
s6s vizet forralunk, lehdtjuk, a
gombara ontjuk és lekdtve, forras-
tol szamitott 30 percig g6zoljuk.
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Gombasalata

A felszeletelt, megtisztitott gom-
bat alaposan megmossuk és gyen-
gén sosvizben egyszer felforraljuk.
Szlir6kanallal kiszedve, lecsurgat-
juk, majd Gvegbe téve, uUgy kezel-
juk, mint a finom ecetes uborkat.

Ugy is eltehetjuk, hogy kozéje
karikadra vagott vérdéshagymasoro-
kat rakunk.

Gombakivonat

Levesek, martasok, huasok izesi-
tésére kitlné és olcso dolog! Kul6-
nosen ott, ahol nyaron sok a
gomba, de télen nehéz kapni. Jo
hozzéa: az erdei csiperke, a szegfil-
gomba, az urigomba. Készitése: a

gombat jol megmossuk, lecsurgat-
juk, frissiben apréra vagjuk és
fodé alatt épzomancu labosban

féni tesszuk. Vizet csak nagyon Ki-
csit adunk hozza. Mikor j6 sok
levet eresztett, azt lesz(rjuk és Qj-
b6l fézzuk, viz nélkul. Mikor maéar
minden levét kiadta, a levet Ossze-
vegyitjuk, Gvegbe toltjuk (mennél
kisebb Uvegekbe), lekdtjuk és for-
rastél szamitott 20 percig g6zoljuk.
Ha a Ié hig volna, el6bb besdrit-
juk Kkissé, de mindig fod6é alatt.
Barmikor vehetink bel6le, csak
tiszta kanallal és utdna kossuk le
Ujbol.

Gombakivonat. A gombat gondo-
san megtisztitjuk, megvagjuk és
sajat levikben megf6zzuk. A Kki-
folyé levet id6r6l id6re letdltjuk
egy maéasik edénybe. Ha mar csak
nagyon kevés |é folyik belble, viz-
zel fézzuk tovabb a gombat. Ha
jol atfétt, a levet letoltjuk rola és
hozzdadjuk az el6bbihez, meg-
lehet6sen jol megso6zzuk és olyan
sokaig f6zzuk, mig korualbeldl
szirupslriségl lesz. Semmiféle fl-
szert nem adunk hozza, mert el-
venné a gomba sajatsdgos zama-
tat. A kész kivonatot j6l beduga-



szolt és atkotott, széles nyakda Gve-
gekbe tessziik el. Evekig elall, ki-
tlnd és erdés, zamatos flszer: hasz-
naljak leves vagy martas Izesité-

sére. Egy kavéskanalnyi kivonat
forré vizzel felforralva, hat sze-
mély szamara készitett leveshez

bdségesen elég.

I11. Paprika

Ecetben, paradicsomban, szalicillal

Ecetes paprika egészben éltévé

Csak nagyon szép, érett, egyen-
letes nagysagu, kerekfejld, tehat
nem csip6s paprikadkat valogatunk
hozza. Legizesebb az 4. n. paradi-
csompaprika, de aki szereti, zoldet
is tehet el. A paradicsompaprika
azért jobb, mert hudsosabb, mig a
z6ld vékonyabb ésigy konnyebben
Osszeesik. Eltevése: a paprikat
gondosan megmossuk, megtorol-
getjuk és ugy rakjuk tvegbe, mint
a finom ecetes uborkat. Ugyan-
azokat a flszereket is adjuk hozza
és ugyanugy tesszik is el!

Paprikalekvar

Ez is izesitésre valé! Marta-
sokba, huslébe (szaft), pastéto-
mokba igen finom. Csak nagyon
édes, piros paradicsompaprikat
vegyunk hozza, joé husosat. Ezt
kevés, 0Osszetort paradicsommal
feltesszuk f6éni és kevés magyar
flszerfGivet, ami van, csombort,
tarkonyt, majorannat, amelyiket
szeretunk, adunk bele.Mikor na-
gyon elf6tt az egész, attorjuk és
lekvarsirdségure  fézzuk. Apro
Uvegekben tesszik el és késhegy-

nyit veszink egy négyszemélyes
husételhez. Hamisleveseknek egé-
szen kulénlegesen j6 izt ad.

Tolteni valé paprika paradicsom-
ban.

igy a legizletesebb, nem kell
hozza vegyi szer és biztosan elall!
Készitink rendes attort paradi-
csomlevet. Az egyenl6, nem tul-
sagosan nagy édes paprikakat
megmossuk, maghazat kivagjuk és
ereit kikaparjuk. Mély talba téve,
forré sos vizzel leforrdzzuk és le-
takarva allani hagyjuk. Legalabb
25 percig. Akkor szitara téve le-
csurgatjuk. Egymasba illesztve,
Uvegbe rakjuk, a paradicsomot ra-
ontjuk, lekotjuk és forrastdl sza-
mitott 30 percig f6zzik g6zben.
Legfeljebb kétliteres uvegeket
vegyunk, amit elég gyorsan el-
hasznalhatunk, mert felbontva,
nem soka all el.

Tolteni valé zoldpaprika szalicillal

A szép, egyenld nagysagu papri-
kakat j61 megmossuk, szarazra to-
raljuk, belsejét kitisztitjuk és egy-
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masba dugdosva UUvegbe rakjuk.
Vizet forralunk, melybe minden li-
ternyihez kanalka szalicilt teszink.
A vizet kihGtve ontjuk a papri-
kara. Holyagpapirral lekétjuk és
barmikor vehetink bel6le.

Paprika kaposztaval toéltve

Paradicsompaprikat veszink
hozza, szép érettet, de nem puhat
Egyenl6 nagysaguakat tegyunk egy
Uvegbe. A paprikat megmossuk,
maghazat, magjait Kkiszedjuk, az-
utan Ujbol megmossuk és lecsur-
gatjuk. A hibatlan, friss képosztat,
lehet fehér vagy vords, meggyalul-
juk és lesézzuk. Két o6ra malva
alaposan kicsavarjuk s jél megtolt-
juk vele a paprikakat. Uvegekbe

rakjuk, kozéje tesszik az alabb
felsoroltakat:
Minden 5 literes {Uvegre sza-

mitva egy deka szalicilt, 3 kocka-
cukrot, egy kanéalka mustarmagot,
egy kanalka szemesborsot, 3 ba-
bérlevelet, 3 deka sot, féldeka tim-
s6t, megmosott kaprot, meggyleve-
let, egy-két szal csombort, bazsa-
likomot és vasfuvet, csipetnyi ma-
jorannat. Ha a fuvekbdl valamit
elhagyunk, mert nincs, nem baj,
de az kulonleges izt ad neki. Az-
utan ecetes vizet forralunk, de a
borecet nem j6, mert zavarossa
teszi a levet. Mikor az ecet lobogva
forr, az Uvegbe ontjuk, azonnal
lekotjuk, pokrécokba csavarjuk
és kihdlésig igy hagyjuk. Hat hét
mulva élvezheté.



V. Paradicsom

Egészben, lIének, martasnak, ecetben,
sulve, homokban, stb.

Paradicsom érlelése

Z0ld paradicsomot tébbféle mo-
don lehet pirosra éretni, amelyek
mindegyike célravezetd.

1. Ha sajat kertinkben termelt
paradicsom maradt éretlen az els6
dér utan, emeljuk ki a t6kéket és
akasszuk fel szell6s padlashelyi-
ségben, a gyokerével felfelé.
Ugyanigy lehet félig érett huvelye-
seket beéretni.

2. Fagymentes helyen lerakjuk
az egyes paradicsomalméakat, ugy,
hogy egymast ne érintsék és a nap
ne sussén rajuk.

3. Ugyanezt napon csinaljuk.

4. Faladakba rakjuk a paradi-
csomot, rétegezve és a rétegek kozé
faforgacsot vagy szecskat szérunk.

5. Gyapjuruhakkal takarjuk le
a ladadba vagy polcra lerakott pa-
radicsomot. (Ez az olasz eljaras.)

Paradicsomlé bef6zése

Kétféleképpen készithetjuk:

1. A paradicsomot megmossuk,
kdzepét kivagjuk, az egészet Ossze-
torjuk és épzomancu labosban féni
tesszik. Mikor jol megfétt, attor-
juk. Ujra féni tesszik, sdrire be-
f6zzuk, Uvegekbe ontjuk forrén,
kif6zott Gj dugédkkal gyorsan ledu-
gaszoljuk, minden uUveg fejét szur-
koljuk is és pokrocba csavarva,
hagyjuk, mig kihdil.

2. A megmosott paradicsomot

nyersen attérjuk, dvegekbe tolt-
juk, lekotjuk és a forrastol szami-
tott 2 d6ran at g6zoljuk lassan.
Nem muszaj egyfolytaban g6zoini.

Paradicsomhéj izesit6
Mikor paradicsomot f6zink, a
héjat ne dobjuk el. Tegyuk mély

tal hideg vizbe, a héj a viz tetejére
jon, a mag lesullyed. Akkor a hé-
jat kiszedjuk, lecsurgatjuk és A&r-
nyékban, gondosan forgatva, meg-
szikkasztjuk, majd szarazra aszal-
juk. Levesbe, huajlébe remek ize-
sit6!

Paradicsomlekvar

Csak a nagyon husos fajtabol
érdemes csinalni. Legjobb hozza a
korteparadicsom. Erett legyen, de
nem talérett. Minden Kkilogramnyi
paradicsomhoz veszink egy-két
piros, érett paradicsompaprikat is.
A paradicsomot megf6zzik, attor-
juk, a paprikat ugyancsak meg-
tisztitjuk, apréra vagva megféz-
zuk, attorjuk, a két anyagot Ossze-
vegyitve egészen slrd lekvarra
f6zzuk. Apro6 uUvegekbe tesszuk el,
pergamennel lekoétjuk és forrastol
szamitott 20 percig g6zoljuk. Ké-
szUlhet paprika nélkdl is.

Paradicsomos kaposzta
A kaposztat megtisztitjuk, meg-
gyaluljuk. Azutan kevés soéban
megforgatjuk. Allani hagyjuk fél-
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orat, majd alaposan Kkinyomjuk.
Azalatt készitink nyersen attort
paradicsomlevet. F6ni tesszik ép-
zoméncu labosban, mikor forr, a
kaposztat beledobjuk, de csak 5-6
percre, szlGr6kanéllal kiszedjuk,
uvegbe tomkoddjuk, a forré paradi-

csomlével, amit kissé s(rGbbre is
f6zhetink, ledntjuk. Lekotjuk és
forrastél szamitott 30 percig g¢go6-

zoljuk. Kitn6 fézelék télen.

Paradicsom egészben éltévé

Kéedényben vagy nagyobb dve-
gekben tehetjuk el. Legjobb hozza
az apro, korte-formaja paradi-
csom, mert ebb6l tobb fér el és ez
hasosabb. A megmosott, gondosan
szarazra tordlt, hibatlan paradi-
csomokat a tiszta, szaritott edény-
be rakjuk, ezutan er6sen soés levet
forralunk, teljesen kih(tjuk és a
paradicsomra ontjuk. EI kell lep-
nie a gyumolcsot, tetejére tiszta
olajréteget ontink, azutan, lekot-
juk. Hdavos, sotét helyen jol elall.

Erett paradicsom ecetben

Ehhez a kis, kérteformaju para-
dicsomokat vesszilk vagy a teljesen
egyenletes nagysagu kis kerek for-
makat. A paradicsom érett legyen,
de nem puhult és nem sérilt.

Eppen agy tesszik el, mint a
finom ecetes uborkat! De ne ke-
verjUk mas savanyusaggal és in-
kdbb kisebb Uvegekbe rakjuk.

Paradicsomsalata ecetben

A pirosra, izesre érett,
teljesen kemény
tehetjuk igy el. Legjobb hozza a
kis, hosszUkas, korteformaju. Ki-
sebb UGvegekben rakjuk el. Az Gve-
get megmossuk, megszaritjuk.
Alaja forr6é vizben atmosott fai-

de még
paradicsomokat
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szerfuveket tesziink, csombort, ba-

zsalikomot, kaprot, majorannat,
meggylevelet, vasfiivet, két babér-
levelet. Azutan a paradicsomot

szeletekre vagva belerakjuk, a sze-
letek félajjnyiak legyenek, 06ssze
ne térjuk! Mikor az Uveg csaknem
megtelt, feltesszilk az ecetet forrni,
annyira higitva, hogy jo6 savany-
kéas legyen, adunk bele félkanallka
sot, csepp szalicilt, par szem sze-
mesborsot, morzsanyi timsoét, fél-
kanalka mustarmagot. A flszerek-
kel egyutt ontjuk a paradicsomra,
azonnal lekdtjuk, pokrécba csa-
varjuk és masnapig benne hagy-
juk. Egy-két kockacukrot is adha-
tunk bele, Ggy még izesebb.

Paradicsommartas

ami azonnal is hasznalhat6. Nem
édes! Nagyon érett, nem vizes pa-
radicsomot megmosunk, o&sszetor-
juk és feltesszik épzomancu la-
bosban f6éni. Adjunk hozza, hogy
vele f6jjjon, minden kgr-nyi para-
dicsomhoz két darab nagyon édes
piros paradicsompaprikat, jé hua-

sosat, apritva, ugyancsak megtisz-
titott, mosott és apritott két-két
szal sargarépat és petrezselyem-

gybkeret, de a fiataljabdél, darabka
zellert és néhany darab friss apri-
tott gombat. Mindezt jol puhara
Osszef6zzik, azutan egyutt attor-
juk. Ujra féni tesszilk és sdrd
martasslrdséglire megf6zzuk. Az-
utan apr6 Uvegekbe odntjuk és for-
rastél szamitott 40 percig lassan,
egyenletesen g6zoljuk. Nagyon fi-
nom barmilyen hushoz, makaroni-

hoz, burgonyahoz, stb. Aki pikan-
sabban szereti, tehet bele Kkinyo-
mott, atszd{rt citromlevet is. Leg-

aldbb olyan finom és joval egész-
ségesebb készitmény, mint a dra-
ga, készen vasarolt és borssal
agyonflszerezett készitmények,



Sult pardicsom ecetben

Ehhez is jobb az apr6 alma- vagy
korteforma, nagyon husos paradi-
csom. JO érett, piros legyen, de
nem rancos vagy csurgo6-levd!
Megmossuk, megtoréljuk és zo-
mancos tepsiben, gyenge, lassu
tlznél atsatjuk, mig megrancoso-
dik. Akkor agy jarunk el vele,
mint a finom ecetes uborkéaval.

Paradicsom homokban éltévé.

A szép, érett, hibatlan paradi-
csomot megtoroljuk tiszta, szaraz
ruhdval, azutdn tiszta, egészen

szaraz homokot készitiink, lada al-
jara tesszilk, read paradicsomot,
megint homokot és megint para-

dicsomot. Tetejére homok jojjon.
Teljesen szaraz, fagymentes he-
lyen hoénapokig elall. Legjobb

hozza a gondosan szaritott, folya-
mi homok. Lehet6leg napon sza-
ritsuk a homokot, mert az fert6t-
leniti is.

Lecso

Ez a lecs6 akar harom esztende-
ig is elall, szallitani lehet és nem
romlik meg. Kisgyermek is eheti.
Készitése: csak kimondott paradi-
csompaprika jé hozzad, mennél
vastagabb, husosabb. Azonkivil a
paradicsomt6 els6 termése, az elsé
érés! Mert a kés6bbi vizesebb és
nem olyan édes, izes. A paradicso-
mot jol megmosva, OsszezUzva fel-
tesszuk féni viz nélkal. Mikor ala-
posan atf6étt, attorjuk és a levét ép-
zomancu labosban Gjbél féni tesz-
szik. Ezalatt a paprikat megmos-
suk, Kkitisztitjuk, ujjnyi csikokra
vagjuk. Mikor a paradicsom besU-
risodott, beledobjuk a paprikat és

féelpuhara f6zzik benne. Akkor
szGr6kanallal kiszedjuk, a tisztara
mosott és megszaritott Uvegeket

féelig megtoltjuk vele. A paradicso-
mot lekvars(rlséglre f6zzuk, ra-
ontjuk a paprikara, lekdtjuk és
forrastol szamitott félérat lassan
g6zoljuk. Holyagpapirral kotjuk le
vagy patentuvegben tesszuk el.

41



V. Savanyusag

Finom ecetes uborka.
erdélyi leiras)

(160 éves

Minden otliteres Uveghez kell a
szép, egyenletes wuborkan Kkival:
3 kockacukor, 1 deka szalicil, 1
kanalka mustarmag, 1 kanalka
szemesbors, 3 babérlevél, 5 dkg
finom s6, fél dkg krisialy-timso,
néhany szal vasfl, csombor, kapor,
bazsalikom, csepp majoranna, egy-
két szelet tisztitott torma (ez el is
maradhat), meggylevél.

Készitése: Az uborkat gondosan
megmossuk, ledblitjik, de nem az-
tatjuk, mert attél foltokat kap!
Alaposan lecsurgatjuk és megszik-
kasztjuk, azutan az Uvegbe rakjuk
a fldszerfvekkel és torméaval.
Tetejére tesszik a flszerfélét. Az-
utan haromszor annyi vizzel higi-
tott ecetet forralunk, mikor lobogva
forr, az uborkara ontjuk, azonnal
lekdtjuk és pokrécba csavarva
hagyjuk kihdlni.

Ha a szallitastél vagy, mert nem
volt elég tisztan kezelve, mégis
megzavarosodnék a leve, ami nemi
szokott, kibontjuk, a levet ledntjuk,
atszlrjuk és friss ecettel vegyitve,
Ujra elkészitjuk a fenti maédon.

Sé6s uborka télire

Szép, apro, valogatott uborkat
megmosunk, 24 oraig kellemes
sOsizU vizben aztatjuk. A soOs viz-
b6l Kivéve, megtorolgetjuk, Gve-
gekbe rakjuk, paprikat, tarkonyt
és apro, zo6ld paradicsomot téve
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kozéje. Egy liter ecethez negyed-
liter vizet, 15 deka cukrot, csi-
pet s6t, néhany szemesborst adva,
felf6zzuk, ha f6, a berakott ubor-
kara toltjuk és befodjuk. Ha na-
gyon er6s az ecet, tobb vizet is
adhatunk hozza.

Kukorica ecetben

Apro, gyenge, tejeskukorica-
csoveket valogatunk ki, lehet6leg
egyenléd nagyokat. Gyengén sOs

vizet forralunk, a kukoricat benne
egyszer atf6zzuk, azutan alaposan
lecsurgatjuk, legalabb 2 éra hosz-
szat. Ugy tessziik el, mint a finom
ecetes uborkéat.

Flszeres vegyes salata télire

Kell hozza két szép fej kaposzta,
2 kg friss, nem keserl, salatanak
valé uborka, 2 kg paradicsom-
paprika, fél kg zold paradicsom,
1 kg savanykas rétesalma, aki
hagymasan szereti, 4 fej hagyma,
2 szal sargarépa. A fliszerfuvek
koézul: péar szal csombor, fele-
annyi bazsalikom, két szal majo-
rdanna, j6 marék zold kapor, ma-
rék meggylevél, ugyanannyi vas-
fG, azutan par szem szemesbors,
jo két kiskanal mustarmag, csepp
tims6, 1 ev6kanal szalicil, par
babérlevél. Készitése: A kaposztat
finomra gyaluljuk és bes6zzuk.
Az almat megreszeljiuk és Kkevés
porcukorral vegyitjuk, de az almat
csak kozvetlenul azel6tt reszeljuk



meg, hogy a dolgokat tvegbe rak-
juk. A tdbbi par o6rat all a séban!
A hagymat finomra vagjuk. A fia-
veket megmossuk. Az Uvegbe ugy
rakjuk, hogy a ké&posztat Kki-
nyomva, elkeverjuk az almaval, az
uborkat meg a paprikaval és igy

rétegezzik. A flaveket és flszert
alul meg feltl tesszik. Ha levet
ereszt — bar mindent j6l nyom-

junk ki a sotol! — a levet ontsuk
ki ovatosan az uUvegbdl. A flszer-
felét a tetejére adjuk, adunk bele
3 kockacukrot, azutan annyi ecetet
forralunk, amennyi az Uvegbe fér,
de nem tdler6set és nagyon erdsen
forrjon, mikor ratoéltjuk. Azonnal
lekotjuk és pokrécba csavarva all-
jon masnapig. Legaldabb hat hétig
kell érnie, mig az izét megkapja.

Vegyes savanyusag

Ehhez veszink: igen apré ubor-
kakat, apré zéldparadicsomot, aproé

dinnyécskéket, fiatal z6ldbabot,
frissen kifejtett, fiatal zdldborsoét,
egészen apro, finom sargarépat

(karottnit), paranyi kukoricacséve-
ket, éretlent, tejeset, paranyi hagy-
makat, kelviragot. Mindezt szépen
megmosva, megtisztitva Gvegekbe
rakjuk, ugyanazt adunk hozza,
amit a ,Finom ecetes" uborkdhoz
és ugyanugy készitjuk el.

Kisebb Uvegekbe tegyluk.

Apré hagyma ecetben

Az egyenletes, apré hagymat
megtisztitjuk és egy napig gyengén
sOsvizben aztatjuk. Azutan éppen
ugy tesszik el, mint a finom ubor-
kat, csak tormat nem adunk bele.

Vegyes zo6ldség ecetben
salatanak is)

(francia

Veszunk fiatal,
petrezselyemgyodkeret,

szép sargarépat,
zellergumot,

zbldbabot, zdéldborsét, zold para-
dicsomot, apr6 uborkat. A leves-
zoldségnek valokat megtisztitjuk,
csinos darabokra vagjuk (aprora)
és gyengén sosvizben félpuhara
f6zzuk. A z6ld paradicsomot és
uborkdt — de ezek igen aprok
legyenek! — nem f6zzik meg. Mi-
kor minden kész, lecsurgatjuk és
vegyesen, csinosan rakjuk legfel-
jebb literes Uvegekbe. Ugyanazt
tesszik kozéje és hozza, mint a
finom ecetes uborkahoz, udgy is
fé6zink ecetesvizet és forréon ra-
ontve, kanalka rumot adva hozz4,
azonnal lekotjuk és pokrécba csa-
varjuk Kkihdlésig.

Kaposztasalata ecetben

Vehetiink fehér és piros vagy
csak egyféle szinGt. Kualon-kalon
meggyaluljuk, les6zzuk és A&llni
hagyjuk. Mikor levet engedett, jol
kicsavarjuk és nagyobb Gvegbe rak-
juk, soronkint valtogatva a szint.
Kdzéje ugyanaz jon, ami a finom
ecetes uborkahoz és ugy is készit-
juk. Csakhogy az o6sszes fuveket
és flszert a tetejére adjuk, hogy
egyben, kénnyen lehessen kiszedni,
mikor fogyasztjuk.

Ezt a kaposztat nyersen és zsir-
ral parolva is fogyaszthatjuk, a
flszerezés csak el6nyére valik.

Kitdn6é 4. n. ,nyerstaplalék” ké-
szul bel6le, ha talra halmozva, tej-
fellel vagy Kkevés paradicsommal
kevert tejfellel talaljuk. Tehetink
hozza kis paprikalekvart is. F6ze-
léket potol!

Szilva ecetben

A jol megmosott szilvat Gvegbe
rakjuk és ugy tesszik el, mint a
paprikat képosztaval, csakhogy
kicsit tébb cukrot adunk hozza.
(Lasd ,Paprika eltevésé“-nél.)
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VI. izesitdnek felhasznalhaté zo6ldségek
és magyar flaszerfivek

Levesizesitd

Augusztusban készitjuk. Veszink
hozzd mindenféle fiatal, de mar
izes zoldséget, amit levesbe tenni
szoktunk, hagymat is, kevés fok-
hagymat is. Mindezt tiszta, ép
labosban nagyon kevés vizzel tel-
jesen péppé f6zzuk, azutan még at
is daraljuk, gyengén megsézzuk és
egészen apré Uvegekbe ontjuk, le-
kotve forrastol szamitott negyven
percig g6zéljuk. Egy kanalnyi elég
a leves izesitésére. Hasznalhatjuk
még barmilyen huslé, martas és
f6zelék izesitésére.

Zellerkrém izesitének

Nagyon szép, ép, friss és nem
6reg gumokat valasztunk. A leve-
1éb6l is a zsengéjét. A zellert meg-
hamozzuk, apré kockakra vagjuk,
a leveleket is megmossuk és aprora
vagjuk és egyutt, kevés vizben féni
tesszuk. Adunk bele sét, hogy izes
legyen és csepp citromlevet is.
Addig fézzuk lassu tGzon, mig tel-
jesen szétf6tt. Akkor szérszitan at-
nyomjuk, Gvegbe toltjuk, lekdtjuk
és forrastdl szamitott 25 percig
g6zoljuk. Apré uGvegekbe tegyuk!

Vehetjuk ehhez az apro, friss, fej-
letlenebb gumokat, amiket egész-
ben elrakni nem volna érdemes!

Leveskészitéshez, martasokhoz
kitling!

A zoldféle zoldjének felhasznalasa

A zeller és petrezselyem levelét
nagyon is érdemes eltenni. Eppen
ugy jarunk el vele, mint a flszer-
fuvekkel, gyogyteakkal.

Magyar flszerfuvek

Tarkony. Levesbe, kaposztafé-
lékbe, baranysilt levébe tesszik
a lecsipkedett leveleit.

Bazsalikom. Minden savanyu-
sagba teszink egy-két szalat.

Majoranna. Er6sen illatos! Sava-

nyudsagba és disznoédléskor hur-
kaba hasznaljuk.

Vasfli. Savanyusagba jo.

Kapor. Savanyudsagba, friss és

eltett tokhoz, magyaros tésztafélék-
hez hasznaljuk a gyenge zéldjét.
Csombor. Savanyusaghoz, Kka-
posztaf6zelékekhez finom izesit6.
Szaritasuk ugy torténik, mint a
gyogyfuveké.



VIl. Aszalas, szaritas

F6zelékféle aszalasa

Alapjaban uagy készil, mint a
gyumaolcs. Csakhogy itt mindeniket
el6bb kissé megabaljuk*, azutan
gondosan lecsurgatjuk, tiszta ruhan
megszikkasztjuk, meleg leveg6ben
kissé tovabb szikkasztjuk, azutan
kertl az aszal6ba.

Zoldbab. Ugy tisztitjuk, mint be-

f6zéshez, de nem muszaj feldara-
bolni.

Zoldbors6. Tisztitjuk, megabal-
juk, aszaljuk.

Zoldségféle  (sargarépa, petre-

zselyemgyokér, zeller). Megtisztitva
hosszaban szeletekre vagjuk, meg-
mossuk, Kkissé megabaljuk, udgy
aszaljuk.

Tok. A tokot meggyaluljuk, pil-
lanatra févé vizbe dobjuk, azonnal
kiszedjuk, lecsurgatjuk szitan,
levegbn szikkasztjuk legaldbb ha-
rom nap, azutan aszaljuk.

Paraj (spendt). Ezt nem abal-
juk, csak megmossuk, megszik-
kasztjuk és u0gy aszaljuk.

Kaposzta, kel, voroskaposzta.
Vékony csikokra vagjuk, Kissé
megabéljuk, azutan j6l lecsurgatva,
szikkasztva aszaljuk.

Hagyma. Nem abaljuk,* csak
meghamozva, szeleteljuk és szét-
teritve aszaljuk.

* Abalas = vizben valé parolas.

Paradicsom aszalasa

Mennél hudsosabb, annal jobban
aszalhat6. Nem kell megmosni, ha-
nem csak megtodrdlgetni a hibatlan,
szép paradicsomokat. Legjobb eh-
hez is az egyenletes korteformaju.
Mindeniket hosszadban kettévagjuk,
az almaformajuat keresztben vag-
juk at, azutan vagy zomancos
tepsibe vagy az aszald6talcakra rak-
juk. Aszalhatjuk kemencében, las-
san forgatva, cserélgetve vagy lan-
gyos sutében. Mindkét esetben
levegbn valé utészaritasra van
szuksége. Tullzacskékban fel-
akasztva tartjuk el, izesitéshez
hasznaljuk.

Cukorborsoé-szaritas maodja

A héjjatol tisztitott cukorborsot
szitara téve 10— 15 percig, forrd
viz felett g6zoljuk, azutan hideg
vizbe tesszik. G6zo6lés alatt lefod-
juk és tobbszor razogatjuk, kever-
getjuk, hogy egyenletesen atg6zo-
I6dhessen. A hideg vizb6l Kiszedve
napon, légyvédett helyen meg-
szaritjuk.

Gomba szaritasa

Nem minden gombafajta alkal-
mas erre a célra. Ami megfelel is,

csak szaraz id6ben szedjuk, fris-
sen dolgozzuk fel és hibatlan
legyen teljesen! Ami lagyhuasa,

nyirkos tapintatl, az megpenésze-
dik, nem val6é szaritasra.
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A gombat nem mossuk meg, csak
megtisztitjuk. Szarithatjuk egész-
ben, akkor lazan er6s fonalra fliz-
zUk és igy fuggesztjuk fel szellgs,
arnyékos helyen. Id6nkint meg-
forgatjuk, megrazogatjuk. A gom-

bdk ne érjenek egymashoz a
fonalon! Masik moéd, hogy a
gombat felaprézzuk és abroszra

teritve, forgatva szaritjuk. Ejjelre
mindig bevisszik, nehogy harmat
lepje. Bogarak ellen tullel fedjuk
le. Nem szabad tlzhelyen szari-
tani (kivéve az aszalékemencét),
mert vizet enged és tapados lesz.

Ha a gomba megszaradt, tall-

zacskokban felakasztjuk
szellés helyen.

szaraz,

Széaritott gomba felhasznalasa

hirtelen szari-
éppen olyan izes, mint a
friss! Megmossuk, mély talba tesz-
sziik, tiszta forré vizzel leforraz-
zuk és lefédve hagyjuk allni par
orat. Megduzzad és kitling.

Ha levesbe f6zzik, nem kell duz-
zasztani. A duzzasztasra hasznalt
vizet, miutdn a gomba megmosva

kerult bele, izesitésre hasznalhat-
juk.

Ha nem napon,
tottuk,



VIII.

Friss f6zelékek atieleltetése

Haromféle modon teleltethetjuk
at a friss f6zelékfélét, azaz azokat
a fajtakat, amelyeket nem befézve
vagy aszalva tesszuk el.

1. Szabadban, azokat, melyek

Kaposztaféle

fagyallék vagy gyengébb fagy nem
art meg minéségiuknek;
2. elvermelve, kint a kertben;
3. a pincében elrakva.

Szabadban teleltetés.

Erre alkalmas a fejeskaposzta,

Friss f6zelékek atieleltetése

kelkaposzta, paraj és péréhagyma.
A fliszerfuvek kozul a tarkony.

A fejeskaposzta kézul az alacso-
nyabbfajta viseli el jobban a fagyot,
mert a hétakaré kdnnyebben meg-
védi, elboritja. Kora tavaszig ma-
radhat ott, akkor kiszedjuk, mert

1. FOLD
2.10U1B

elvermelése.

a foldet meg kell mdavelni a kovet-

kez6 termés el6tt. Ami kéaposztat
kés6 0Gsszel, vagy tél elején lesze-
dink, tovét a foldben hagyjuk,

mert tavasszal kihajt és ezeket a
z6ld hajtasokat kitiné fézeléknek
(toltott zoldkaposztanak) hasznal-
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hatjuk ell Eppen igy vagyunk a
kelkaposztaval is.

A parajt, amit kés6 O6sszel aka-
runk szedni, augusztus elején, az
6szutdéra valét augusztus végén,
szeptember elején vetjuk el. Eze-
ket a telel6 fajtakat a haz koze-
lébe, védett agyasokba vetjuk és
igen hideg télen j6, ha rézsével le-
takarjuk.

A poéréhagymat alapos feltdltés-
s¢l védjuk a nagy fagy ellen.

Vermeléssel valé teleltetés

Csak a telel6 fajtdkat, a tartésa-
kat érdemes igy eltenni! Csak tel-
jesen épet, hibéatlant minden faj-
tdbol. Vermeléssel teleltethetink:
fejeskaposztat, kelkaposztat, kala-
rabét, az 0Osszes gyokérfajtakat,
céklat, burgonyat,

Kaposztafélék
gyon kemény,
lasszunk,

vermelése. Na-
szoros fejeket va-
barmelyik fajtarol van
is sz6. Férgeset sem szabad el-
tenni. A kaposzta szamara arkot
asunk veremnek, csak olyan széle-
set, amilyen egy kaposztafej. Kevés
szaraz homokot hintink bele, erre
tesszik a valogatott kéaposztafeje-
ket, amikrél kuls6é leveluket le-
fejtettik, ugy, hogy a gyokeruk
felfelé legyen. J6 szorosan allitjuk

egymas mellé. Behintjuk szaraz
homokkal, azutadn szaraz folddel
betakarjuk. Nagyon hideg id&ben

lombot halmozunk még foléje, ami
nem nyomja nagyon és mégis meg-
védi a fagytol. Ugyanigy tehetjuk
el a kelt és kalarabét is.
Gyokérfélék (zoldségféle) verme-
lése. Csak teljesen ép, hibatlan
darabokat tegyink a verembe, mert
egy hibas, rothadd, megrontja a
tobbit is, miutan kozvetlentul érint-
keznek egyméssal. Hogy meg ne
sértsik a gyokereket, mikor Kias-
suk, assunk el6bb kozvetlen a
gyokérsor mellett egy kis arkot és
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errefelé dontsuk a gyokereket. Ha
kiszedtik, atvalogatjuk, a hibasat
félretesszik gyorshasznalatra, az-
utdn a foldt6l megtisztogatjuk, a
felesleges zoldet leszedjuk roéluk,
a zellerrél lenyessik a felesleges
gyokereket, de vigyazva, hogy a
gumoét meg ne sebezzik. A gyokér-
féelék verme 20 cm mély, kb. 80
cm széles legyen és nem talsago-
san hosszd. Inkabb tdébb kisebb
vermet készitsink, ami azért is
jobb, mert amig egybél elhasznal-
juk a zoldséget, a tobbi érintet-
lentdl maradhat. Hogy a gyokér-
féle O6ssze ne fdljon, ami romlasat
idézi el6, szell6ztetésérdl kell gon-
doskodni. Eppen ezért a verem
kozepére agakbol vagy meég jobb,
ha tiszta szaraz lécekbdl racsot

teszink, erre halmozzuk a gyo-
kérfélét, természetesen kulon-
Icalbn  minden fajtat. Jo, ha
kevés szaraz homokot szérunk
kozéjuk! A zoldség folé szalmat
halmozunk, tet6forman és °zt
vékonyan betakarjuk fdldréteg-
gel. Ha fagy jon, akkor vas-
tagitjuk a védoéréteget, ha igen

kemény a tél, Ujabb szalma- és
arra Ujabb foldréteg kertul. Hogy a
verem &t ne nedvesedjék az es6-
tél, j6, ha koralarkoljuk, illetve,
ha kozvetlentl melléle emeljuk ki
a szUkséges takaroéfoldet, igy a viz
odacsurog le, nem a verembe. Ahol
nedves a fold, otta vermet épit-
hetjuk a fold felszinére s, léc-
racsra és ugy halmozva ra a taka-
rét, mint kis hazfédelet. Szell6-
zésll, a lécracs két végénél kaldn
takaroréteget halmozunk, amit
fagymentes id6ben leveszink és
igy szell6ztetjuk a vermet, hogy
meg ne flulledjen a bennevalo.
Szoktak a szell6z6nyilast udgy is
csinalni, hogy cs8szer(én épitik
meg és szalméval dugjak el. De
tavaszi melegben ne nyitogassuk



a vermet, vagy bontsuk szét egé-
szen, és a maradék zoldséget vi-
gyuk at a pincébe.

A burgonya vermelésérdl
sz6ltunk.

kalon

1. XAcsos, Allmany
Z szalma

3. FOLD
FALEVEL

Zoldség

Burgonya eltartasa

1. Ha a pince leveg6tlen, dohos,
akkor inkdbb szabadban, vermek-
ben tegyluk el télire a burgonyat.
Assunk kb. 45 cm mély, lent 90 cm,
fent 150 cm széles godrdket, melye-
ket alaposan kibélelink szalmaval.
Lécracsot is teszink bele. Kivéalasz-
tunk teljesen ép és szaraz burgo-
nyakat, beledntjuk a géddrbe, ugy,
hogy héaztetéforman kialljanak.
15 cm vastag féldréteggel és szal-
méval takarjuk be, hogy parolog-
hassanak. Miutan ez mar megtor-
tént, még 40— 60 cm-nyi foldréteg-
gel takarjuk be fagy ellen, azt jol
elsimitjuk rajta, hogy az es@viz le-
csurogjon réla. A dombocska mind-

két oldalan hagyunk erre a célra
45 cm mély arkokat. A goédor hé-

mérséklete ne legyen tdbb, mint
10 fok, azért betakaraskor kerek
fadarabokat verink bele, amit

(gyokérféle) és burgonya vermelése.

aztdn kihuzunk, hogy a nyilaso-
kon 4t szell6zhessék a verem.
A nyilasok tetejét szalmacsutakkal
tomjuk be, melyet néha kihluzunk,
igy vermelhetjiuk el a répafélét is.
2 A megmosott burgonyat haléban
vagy kosarban 4—5 percre fové
vizbe meritjuk, azutan levegds
padlason megszaritjuk és Kiterit-
juk. Az igy kezelt burgonya el-
veszti csiraképességét és sokaig
nagyon j6 iz marad, ha so6tét
helyen tartjuk.

A burgonya meg6rzése

Olyan évben, mikor a burgonya
a nedvesség miatt kdnnyen rothad,
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mindjart G&sszel elejét vehetjiuk a
romlasnak azaltal, hogy a pince
foldjére és a burgonya kozé is
béven szérunk faszénport.

Teleltetés a pincében
Csak nagyon jol
pince alkalmas erre. Fontosabb a
légjaras, mint a hémérséklet, bar
arra is vigyaznunk kell. Legjobb
az északi fekvésl pince, mert ab-
ban nem valtozik olyan hirtelen
a hémeérséklet, mint mas fekvésUl-
ben.

szell6ztethet6

Telleltetés a pincében.
A homokagyasok.

A pincét a 89. lapon leirt médon
alaposan Kkitisztogatjuk, fertétlenit-
juk, meszeljuk, miel6tt a zo6ldség-
féelét, fb6zeléket elrakjuk benne.
Ahol fat tartunk, oda nem tehe-
tink f6zeléket telelni, vagy er6s
deszkazattal valasszuk el! Az el-
valaszté6 deszkafalat is meszeljuk
at karbolos mésszel!

Aszerint, hogy mekkora a pin-
cénk, polcokat, ladakat vagy
homokagyasokat alkalmazunk.

F6zelékféle homokban valo el-
rakasa
A tokéletesen szaraz és fert6tle-
nitett pincében vagy a foldre, vagy
a 89. lapon leirt ladakba vagy pol-
cokra rakjuk. A homok is tokélete-
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sen tiszta és szaritott legyen, leg-
jobb, ha kimostuk és napon for-
gatva szaritottuk, mint a gyumaolcs-
nél leirtuk.

liomokban

tehetink el: leves-
zOldséget, céklat, kéaposztat, kelt,
kalarabét, tokot, vordkaposztat,

feketegyokeret, stb.

Mindenikb&l csak a teljesen ép,
érett, de nem tulérett, hibatlan
darabokat. Ugy, hogy egymast ne
érintsék és felul is tiszta homok
boritsa. Ha a foldre rakjuk, nem
art, ha a legals6 homokrétegre
faszénport is szérunk!

Hagyma elrakasa

Ha 0&szkor kiszedtik a foldbdl
a hagymat, jol letisztitjuk rola a
ratapadt foldet vagy sarat és desz-
kakra teritve, a forr6 napon jol
megszaritjuk. Aztan minden hagy-
manak egy-két szarat osszefonjuk

koszoruba, arra figyelve, hogy a
hagymafejek egymast ne érjék,
kilonben kénnyen rothadasnak
indulnak. A hagymakoszorukat

szelld6s kamraba rudakra aggatjuk.
Télen &t legaldbb egyszer heten-
kint meg kell vizsgalni a hagyma-
kat és a rothadodkat, csirdzokat el-
tavolitani. Sohasem szabad hagy-

mat kiteritve megdrizni, csak fel-
akasztva, hogy a leveg6 minden
oldalrél szabadon érhesse



HUSFELEK

I. Haskonzervalas
Il. Disznoéo6lés, zsirolvasztas
IH. A hus és élelmiszerek eltartasa nyaron
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I. Hiskonzervalas
Zsirral, légmentes elzarassal

Husfélék eltevése, megbrzése

Ezt eddig jobbara atengedtiuk
a konzervgyaraknak. Kivéve a
disznéolés idejét és munkajat.

Pedig sok olyan husféle van, amit
nyaron is eltehetink, mi konzer-
vet potol és még jobb is annal.

Amit itt err6l irunk, mind ellen-
6rzott és kiprébalt modszeri Csak

egyetlen kovetelménye van: pon-
tosan be kell tartani a leiras
utasitasatl Mindenben!

Ezeket a leirasokat azonban

nemcsak nyaron Kkészithetjuk el,
hanem olyankor is amikor Kkicsit
tobb a haztartasi pénzink, mikor
varatlanul nagyobb mennyiségl
hushoz jutunk stb.

Hdsleveskivonat.

Veszink mindenféle leveszdld-
séget, olyan aranyban, ahogy hus-

leveshez szoktuk. Az egész kb.
3  kg-nyi legyen megtisztitva
Adunk bele 1 kg-nyi piros
paradicsompaprikat is, tisztitva,
darabolva. Azonkivil fél kg édes
paradicsomot mosva, 06sszetdrve
és 2 kg-nyi borju- és marha-

csontot. Ha valamelyes vel6scsont
van kozte, annal jobb, azt Kkif6zés
utan asztalra adhatjuk! Tesszink
még hozza négy-6t fej hagymat
is, apritva s az egészet két liter
vizzel jol szétf6zzik. Akkor szitan
attorjuk, izesre sb6zzuk és ismét

f6zzik, ha nem elég sUrd. Lekvar-
slriségld legyen. Kis Uvegekbe
toltjuk, lekdtjuk és forrastdl sza-
mitott egy oOrat gé6zoljuk. Masnap
Ujra! Koézben hdGljdn ki. Haszna-
lata: liternyi forré vizbe adunk
bele egy-két ev6kanallal, Kkitlné,
egészséges levest kapunk igy, ami
percek alatt elkészil. Amelyik vi-
déken gomba terem, azt is adjunk
hozza.

Huskonzerv készitése

Itt nem a fastélt vagy soézott téli
készitményekrél szélunk, hanem
friss ételek olyan modon vald el-
tevésérdl, hogy télen, felbontva
csak melegiteni kelljen és kész
ételt kapjunkl

Mit érdemes nyaron igy eltennil

1.Baromfifélét, mert az télen jo-
val dragabb.

2. Friss, zold fézelékkel készi-
tett husos ételeket, mert télen a
f6zelék draga vagy nem kaphaté
frissen.

Mivel konzervaljuk?

Zsirral és légmentes elzarassal.
A zsirbdl nem kell minden esetben
sok, elég, ha a kihdlt I1é vagy hus
tetejére annyit 6ntink, hogy azt
elzarja a leveg6tdl.

Mibe tehetjuk el
vet?

Legjobb volna csupa patentzaras
(Gvegfedbs és gummigyGrads)
Uvegbe vagy badogdobozba, ame-

a huskonzer-
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lyet leforrasztunk. Utébbi kezelése
nagy gyakorlatot kivan, legjobb
hat az lGveg. Van aztan egy-két
dolog, amit boddoénbe vagy k6-
edénybe is eltehetink.

Otthon készllt huskonzervet
csak szaraz, levegls, hideg helyen
tarthatunk el!

Paprikas csirke sth. eltevése

A csirkét megtisztitva, feldara-
boljuk. Az aprélékot nem tesszik
hozza, illetve vele fézhetjuk, de
nem konzervaljuk. J6 béven ve-
szink hozza zsirt, amiben nagy
darabokba dobjuk a hagymat, és
mikor az teljesen elfonnyadt, Kki-
szedjuk. Paprikat, kis paradicso-
mot is adunk a lébe, aztdn rende-
sen megparoljuk benne a csirkét
viz nélkal! Mikor puha, uUvegbe
szedjuk, levét zsirjara sutjuk, és
annyi zsirt adunk, hogy a csirkét
ellepje és forron oOntjuk a husra.
Légbuborék seholse maradjon!
Mikor a zsir megfagyott, lezarjuk
az (Oveget. Hideg helyen tartjuk!

Ugyanigy tesszik el a lecs6ban
készitett csirkét, a becsinaltat, a
citromos csirkét, mindeniket gon-
dosan elkészitve, azutan levét zsir-
jara sutve, zsirral Kkiegészitve és
lebntve.

igy tehetink még el: borjapér-
koltet, marhagulyast stb.

Székelygulyast, toltott kaposztat
szintén igy teszink el.

Hasznalatkor: mindig egy egész

tveggel kell egyszerre elfogyasz-
tani. Ugy, hogy tetejérél a zsirt
leszedjuk, ezt f6zelékhez, husok-

hoz kulén hasznaljuk el. A tébbit
labosba boritjuk és melegitjuk.
Ha igy is zsiros volna, a labosban
hilni hagyjuk és leszedjuk réla a
felesleges zsirréteget.
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Libamaéaj konzervalasa

A libamajat j6l megmossuk, a
szivet kettévagva kiaztatjuk, az-
utan tejben aztatjuk, hogy fehér
legyen. Majd labasba tesszuk tejjel
egyutt, a zsirjat is hozzaadjuk és
fedd alatt f6zzuk. Mikor jol at-
fétt, akkor levesszuk réla a fodot,
lesttjuk zsirjara, de a zsirnak nem
szabad megbadmulni. Azutan por-
cellan- vagy uUvegedénybe tessziuk
és annyi kisutott zsirt ontink ra,
hogy elfedje. A zsirt hagyjuk meg-
fagyni. Igy nemcsak eltarthatjuk
a majat, hanem szallithatjuk is.

Ugyanigy konzervalhatunk jol
atsutott pecsenyehdust is.

Tiszta, kisutott zsir kozé tehe-
tink el (libamajon kival): jol ki-
sutott vagy borban fétt vesepecse-
nyét (bélszint), sult karajt, sult
libahust. Ezeket a b6donben zsir-
ban tarthatjuk, jo, hivos helyen.

F6ézelékfélével készult hasok
konzervalasa

Tavaszi toltott zoldkaposzta

Kalarabélevél, zoldkaposzta, sz6-
I6levél j6 hozza. A leveleket meg-
mossuk, a szebbjét toltenivalénak
hagyjuk, az aprajat csikokra véag-
juk. A toltelék: daralthas, amibe
kevés fustolthast és szalonnat is
daraltunk, de tojast most nem
teszink bele. Kis toltelékeket ké-
szitink és hogy tojas hijjan szét
ne hulljanak, fehér cérnaval min-
deniket atkotjuk. Gyengén soés-
vizbe tesszik féni a csikokat és a
kozéjuk rakott tolteléket. Mikor
puha, a tolteléket Kkiszedjuk és
levét teljesen elf6zzik a csikokra
vagott részrél. Azutan uUvegbe rak-
juk és mikor kihdlt, kevés zsir-
ral ledntjuk, hogy az elzarja a



leveg6tél. Hasznalatkor felmele-
gitjuk, a zsirt leszedjuk rola (azzal
kulon készithetiink levest, f6zelé-
ket) és tejfeles habarassal talaljuk.

Toltott paprika konzervalasa

A megmosott, kimagolt paprika-
kat szokas szerint megtéltjuk rizzsel
kevert daralt hudssal, amibe kis fus-
tolthast és szalonnat is daraltunk.

A tojast itt is elhagyjuk. Azutan
paradicsomlében, amelyhez ka-
nalnyi zsirt is adtunk, puhara

f6zzuk. Uvegbe rakjuk, raéntjuk a
paradicsomlevet, hogy jél ellepje.
Mikor kihdlt, annyi zsirt adunk a
tetejére, hogy ellepje a nyitott
részt. Mikor a zsir megkeménye-
dett, lekdtjuk. Hideg helyen tart-
juk, mint minden huskonzervet.
Paradicsomban tehetink még el
vagdalthast, fastélthast, jol  at-
sttve vagy fézve. Azonkivul para-
dicsomban parolt csirkét is.

Vadhuspastétom konzervalva

Nyulat, 6zet, szarvast vagy bar-
milyen mas j6é vadhust bepacolunk
a szokott moédon. Mikor 2— 3 nap
alatt (hideg helyen tartva) a pac
atjarta, akkor a husosabb részeket
tetszés szerint felhasznaljuk, a
csontosabbakat a péaclével, annak
z6ldségével féni tesszik és addig
f6zzik, mig a csontrdl egészen
kdnnyen levalik. Akkor gondosan
kicsontozzuk, adunk hozza fél kgr.
husra szamitva 10 dkg. fustolt sza-

lonnat, azzal atdaraljuk, hozza-
szUrunk a levébdl, hogy egészen
leves pép legyen, uUvegbe toltjuk,

legjobb a patentzaros, de ha az

nincs, kétszeresen lekotdtt perga-
menpapir is j6o. F6véstdl szamitott
egy oran keresztdl lassan g6zoljuk!
A vizben hitjuk ki, akkor hideg
helyre tesszik és ebbdl barmikor
vehetink szendvicshez, szardella-
val, vajjal elkeverve keng-pasté-
tomhoz.

Szendvicsnek valo
hiiskeverék konzervalasa

Veszink hozzd 1 kg sovany
disznéhust, 1 kg borjuhast, mind-
kett6t csontostdl, Y2 kg borjuma-
jat, 15 deka tisztitott és apritott
gombat, két szép sargarépat, egy
petrezselyemgyokeret, egy zeller-
gumot, egy szép fej hagymat. A
hast porkéltnek apritva, a zdldség-
félét tisztitva és apritva 10 deka
zsirban porkoltnek készitjuk el.
Ha nyaron készitjuk, veszink
hozza édes, piros paradicsompap-
rikat is, legaldbb harom darabot
és egy-két friss paradicsomot is.
izesre s6zzuk. Mikor minden puha,
akkor gondosan Kkicsontozzuk a
hast és levére siutve, az egészet
kétszer atdaraljuk, vele daralunk
10 deka fustolt szalonnéat is. Adunk
bele kis mustart és citromlevet is.
Uvegbe témjiuk, tgyhogy semmi le-
veg6 ne maradjon kozte és lekdtve,
forrastol szamitott félérat vagy egy
orat g6zoljuk, aszerint, hogy kisebb
vagy nagyobb uvegbe tettik. Fél-
literes Gvegnek mar egy orai lassu
g6zolés kell! Hideg helyen tartjuk.
Barmikor vehetunk bel6le, csak
kis vajat adunk hozza elkészitésé-
nél és savanyusaggal diszitjuk. Re-
mek szendvicstorta is készulhet
bel6le.



Il. Diszndolés, zsirolvasztas

El6készuletek.

A diszndodlést kdnyvb6l megtanulni nem lehet! Magat a munkat,
a diszno leszlirasat, perzselését vagy forrazasat, feldarabolasat agyis szak-
ember végzi. Mégis, leirjuk itt a tennivalok sorrendjét, az el6készitd
munkéakat és az anyag feldolgozdsanak receptjeit, mert van, amit a hazi-
asszony maga végez, ellendriznie pedig az egészet kelll A leiras arra is jo,
hogy mindig Ujra eszinkbe juttassa a tennivalok sorrendjét is!

Az edények, flszerek stb. el6készitése

A disznodlési munkakhoz jokora helyiség, legalabb két asztal, teknd,
cseber, talak, Ust, kések, fazekak kellenek. Inkadbb két edénnyel tdbbet
készitsiink, minthogy futkosni kelljen munka koézben. Ust kell a viz for-
ralasahoz, tekn6é a belek kimosasahoz, tal a kolbaszhusoknak, megint
masik a kocsonyahusoknak, egy a vér felfogasahoz, dézsa, cseber
a pacolnivaléknak sth. Kellenek éles kések, j6 fakanalak. Ezenkivul el6-
készitjuUk a soOt, borsot, paprikat, reszelt hagymat, térott fokhagymat és
kiaztatott levét, a babérlevelet, salétromot, koriandert, fenyémagot
a pacolashoz.

Az el6készuletekhez tartozik a segit6 személyzet Kkioktatasa és a
munkarend beosztasa is!

A diszné részeinek feldarabolasa, elosztasa

Ezt is szakember végzi, de kivansagunk szerint! Munkarend: a meg-
tisztitott, perzselt, megvakart diszn6t hasanal végighasitjuk. Levagjuk
a fejét, labait és kiemeljuk gondosan a beleket. Utébbi egy teknébe kerul,
ahol szétbontogatjuk, bélzsirjat leszedjuk és a beleket alaposan kimossuk,
tisztara vakarjuk. A kimosas langyos, gyengén so6s vizzel torténik,
a forrotol o6sszeugrik a bél. Gyengén kell vakargatni is, hogy el ne véko-
nyodjon, mert akkor szakad a toltésnél!

A fejet kettévagjuk, az agyat kivesszik, a nyelvet is. A fejet meg-
tisztitva a labakkal félretesszik kocsonyahuUsnak.

A széttdmasztott sertés testérdl levagjuk a négy sonkat, azutan hatan
is kettévagjuk az egész allatot. Kivagjuk az oldalakat, a kétféle karajt,
a rovidkaraj husosabb, a hosszukaraj zsirosabb. A hajat Kkifejtjuk,
a szalonnat beosztjuk hozottnak, abalt (f6tt) szalonnanak és fustélni-
valénak.
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A tobbi belsorészt,
mossuk, ebbdél készil a disznésajt.

szivet, tud6ét, majat megfézzik. A gyomrot Ki-

Kalén tesszik az aprébb husokat, kolbasznak.

A sonkéakat,

fastélnival6 szalonnat bepacoljuk.

Karajt is pacol-

hatunk, meg a hudsosszalonnat, a csaszarhisnak valot.

A kimosott,

tiszta beleket szétosztjuk,

a vastag, fodros a véres-

hurkanak kell, a vastag simaa méajasnak, a vékonyak akolbasznak.
A kimosott bél és gyomor hasznalatig hideg vizben azik.
A majas és véreshurkat elkészitjuk a leirasok szerint, a kolbaszhust

megdaréljuk,
szalonnafélét.

Majd a zsirolvasztas kovetkezik.

Ha zsirra van szukségunk, leg-
jobb 140— 160 kg-os mangalica-
diszn6t olni, korulbeltl 1 éveset. A
vénebb, sudlyosabb disznénak a
husa kemény, rostos, ragés. Ha a
has fontos, akkor simasz6riG, an-
golfajta disznot o6ljunk, legjobb a
60— 80 kg sulyd. Mindegyiknek
hisa és szalonnaja izletesebb, ha
porzsoljuk és nem forrazzuk.

A 60— 80 kg-os angol sertésbdl
zsirt nem olvaszthatunk. A héatsoé
sonkajat bepacolhatjuk, az els6bdl
csontjait kiszedve, csavart sonkat
készithetiink, szintén pacolva, de
frissen, b6résen is megsiuthetjuk.
A karaj legjobb b6résen megsutve.
Az oldalas legjobb csaszarhasnak.
Erre a célra az oldalasokat bdro-

sen 12— 14 cm. széles haséabokra
vagjuk, kicsontozzuk és 10— 12
napig a sonkapacban hagyjuk,
onnan Kkivéve, 1 napig felakaszt-

juk, hogy a péaclé lecsurogjon, ak-
kor 5—6 napra flstre tesszuk.

B6ros karaj (frissen)

A fiatal karaj bérét 1 cm nagy-
sdgu kockakra bevagjuk, megsoéz-
zuk a hust és kevés paprikaval
megszorjuk. Tepsibe tesszik, kevés
vizet ontink alaja, és a sutében
elé6bb paroljuk, ha mar puha, a
bérét szalonnaval kenegetve, ropo-
g06s pirosra sutjuk.

fliszerezzik és azt is elkészitjuk.

Utoljara sézzuk be a

B6ros lapocka (frissen)

A fiatal b6rés lapockabd6l min-
den csontot kiszedink és sparga-

val szorosan Osszecsavarva, meg-
kotjuk, — el6bb beltl megsézzuk
és kissé paprikaval meghintjuk.

A bdérét 1 cm nagysagu kockakra
bevagva, labasba tessziuk. Kis vizet
ontunk aljja, és fed6 alatt puhara
paroljuk, ugyelve, hogy oda ne
égjen. Ha mar puha, betesszik a
sut6be és ropogds pirosra sutjuk.

Sonkapac

1 kg husra szamitunk 8 dk sot,
7 deci lagy vizet, Vz dg kandis-
cukrot, Vi dk kristalyos salétrom-
sé6t, 15 kg hushoz vesszink 1 fej
fokhagymét, 3 fej vereshagymaét,
1 marék koriandet, % marék bo-
roka-fenyémagot. Ezeket 0Ossze-
torve, a hagymat vékony szeletekre
vagva, a vizben jol felf6zzik, utana

kiontjuk egy hibatlan mazas
edénybe és masnapig hulni hagy-
juk. Sonkéat, huast, csaszarhusokat

és a paprikasszalonnanakvalot is
dézsaba rakjuk, masnap a paclevet
rdontjuk. Minden masodnap meg-
forgatjuk. Az apréohudsokat 1 hétig,
szalonnat, csaszarhast 10— 12 na-
pig, kisebb sonkat 2¥r— 3 hétig,
nagy sonkéat 4 hétig hagyjuk a lé-
ben, aztdn 1 napra szaradni fel-
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akasztjuk, méasnap flstre tessziuk.
Csak hideg fast j6, a meleg fus-
ton megromlik! A karajt és kisebb
sonkat fustolés nélkal, megfézve
hasznalhatjuk, igy is kitlné.

Kolbasz készitése

A hast — j6 zsirosat — ledaral-
juk, nagy téalba tesszuk és jol
Osszedagasztjuk csontlével. izlés

szerint s6zzuk, Kkevés paprikat te-
szink bele. Azutdn tetszés szerint
izesithetjuk, citromhéjjal vagy fok-
hagyméaval. Ehhez a fokhagyméat
el6z6leg aprora vagdaljuk, széles
késsel szétnyomjuk és egy bogré-
ben, kevés vizben aztatjuk. Csak a
levét szlrjuk a kolbaszba.

Méjas erdélyiesen

A majat, torkot, — ha akarjuk,
a veséket is —, a lépet és tudo6t
megf6zzuk. A fatyolhjat 3— 4-szer
alaposan atmossuk és egy kulén
bogrében megf6zzik. Ha mindez
megf6tt és kihdlt, leszedjuk az
inasrészeket, — ezeket felhasznal-
juk a disznofejsajthoz. A maéjat,
tadét stb. ledaréljuk, a megf6zott
fatyolhajat aprora vagdaljuk.
Osszekeverjuk az egészet egy nagy
talban, raontjuk a levet, amiben a
fatyolhaj f6tt, teszink bele kevés
reszelt parolt hagymat, reszelt ke-
nyérmorzsat, mazsolat, aproé sz6lé6t,
megtort és szitalt szegfliszeget és
szegfliborst, sot, borst, paprikat és
fétt vizet. A rizsét vizben f6zzik
és a vizet leszlrve, tejet o6ntink ra.
Ezt legutoljara keverjuk bele, hogy
a rizsszemek egészben maradja-
nak. A fatyolhaj levét apranként
ontjuk hozza, nehogy hig legyen a
massza. A vastagbelet 20— 25
cm-es darabokra vagjuk, egyik fe-
lét bekotozzuk vagy hurkapalcika-
val osszetlizzuk, hurkatoltével
megtoltjuk és a masik végét is be-
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kotjuk. Ya Oraig f6zzuk, halni
tesszik és hasznélatig hideg helyen
tartjuk.

Majas

A diszn6 fél majat és egy 0kol-
nagysagu bélhajat nyersen ledara-
lunk. Hozzadaraljuk a megfétt
szivet, a megfétt tidének felét és
2 j6 nagy marék fétt bért is. izesit-
juk péarolt reszelt hagyméaval, s6,
bors és paprikaval, tehetink bele
kevés pastétomfiiszert is, és fel-
higitjuk azzal a lével, amiben a
tudé stb. megfétt. Megtéltjuk a
vastagbeleket és bekotozve, fOvés-
161 szamitva Ya 6rat f6zzuk. Az-
utan deszkara tesszik és hidegre
allitjuk. Fustoélve is jo.

Majas

A diszn6 majat és kevés szalon-
nat félig megf6zink, Jagyszintén
kevés rizst is. A majat és szalon-
nat megdardljuk, izesitjuk zsirban
parolt reszelt hagyméval, soéval,
borssal és paprikaval, hozzatesszuk
a rizst és elkeverjuk kevés abalo-
lévei. Hurkabélbe toltjuk, az abalo-
lében kif6zzuk Ya 6réaig, par percre
hideg vizbe tesszik, tiszta ruhaval
leszaritjuk és hideg helyre tesszik.

Finom hideg majas

Y2 liter tejet melegre teszlnk,
beletesziink Y2 kg finomra daralt
kovérséget, egy kis vagdalt Kiflit
és egyutt péppé fézzuk, azutan
hiilni hagyjuk. Y2 kg nyers méjat
ledaralunk és szitan attorjuk. Ha
a pép kihdlt, beletessziik a majat,
1 egész tojast, 1 tojassargat, sot és
pastétomport. Jol elkeverjuk és
beletdltjuk a tiszta bélbe. Vékony
ruhaba vagy tullbe kotjuk és sos
vizben féléraig f6zzuk. Hideg he-
lyen tartjuk.



Valdekki hideg méajas

Megfé6zunk félig 56 deka torok-
hist és 56 deka orjasszalonnat. A
szalonnat azutan apr6 kockara
vagjuk. 81 deka nyers majat a
torokhussal egyltt ledaralunk,
osszekeverjuk a kockara vagott
szalonnaval, izesitjuk parolt reszelt
hagymaval, soéval és pastétompor-
ral. Bélbe toéltve, kif6zzuk éppen
ugy, mint az el6bbit.

Majas melegen és hidegen

Lépet, tudét, szivet és a fehér-
majat puhara f6zzik. A disznd fél
majat nyersen az el6bbiekkel
egyltt ledaraljuk. izesitjuk parolt
reszelt hagymaval, séval és pasté-
tomporral. Y2 kg apréra véagott to-
rokszalonnéat és kis abalt levet tol-
tink hozza, jol o6sszekeverjuk és a
vastagbélbe téltjuk, 20—25 cm
hossz hurkakra kotjuk el. Kiféz-
zuk, azutan fustre tesszik. Mele-
gen siltve és hidegen is j6. Tovabb

eltarthaté, mint a rizses majas.
'Véreshurka
A vérbe sot teszink, hogy ne
aludjon meg, a higjat szitan at-

szlrjuk. A fej és torok korual levd
véres husokat megf6zve, ledaral-
juk, beletesszik a slri vérbe. Az
orjas-szalonnabél % kg-ot apro
kockakra vagunk, 2 tejbe aztatott,
apr6 kockéakra vagott zsemlyét,
parolt reszelt hagymat, sot, borst,
szegfliszeget, pastétomport és szi-
talt csombord'ot tesziink bele. A
hig vérrel kell6kép felhigitjuk és
jol elkeverjuk. A vastagbél egyik
végét jol bekoétjuk, aztan tal folé
tartva, meritékanallal toltjuk bele
a keveréket. Bekotozve, Kkifézzuk
addig, mig egy tldvel megszlrva,
nem jon bel6le véres 1é. A hurkat
ne toltsuk tele, mert kénnyen Ki-
szakad f6zés kozben.

Véreshurka

A disznob6r ¥3 részét puhara
f6zve, a megfétt tuddével és sziv-
vel egyltt ledaraljuk. Y2 kg sza-
lonnat apré kockéara vagunk. Mély

talba beletesszik a vért, a meg-
daralt bért és tudét, izesitjuk so-
val, 3 kanal parolt, reszelt hagy-

maval, csomborddal és kevés pap-
rikaval. Tovabb dagy jarunk el,
mint az el6bbinél.

Disznofejsajt

A diszn6 fejét, orrat, fuleit, nyel-

vét megfézziuk, a bért is, koveér-
séget, mindenféle maradék huas-
darabot. Ha puhara f6tt, minden
csontdarabkat kiszedve, hosszu
metéltre vagjuk. Beletesszik a
majrol, tudoérdél, szivérdl levagott

inakat, ereket is. A nyelvet hossza-
ban ketté vagjuk, és a toltésnél
tgyelink, hogy a nyelv egyenlete-
sen legyen benne. izesitjuk séval,
kevés fliszerporral és kevés parolt,
reszelt hagymaval és paprikaval.
SzlGrunk hozza kevés abaltlevet.
Merit6kanallal téltjuk a jol kimo-
sott gyomorba, ha nem fér el, a hé-
lyagba is toltink. Ovatosan, las-
san f6zzik 1 vagy |Y2 oéraig,
tgyelve, hogy oda ne ragadjon.
Ha Kkivesszik nagyon kell vigyazni,
mert a vékony hélyag kénnyen el-
szakad. Talba tessziuk és félig hulni
hagyjuk, akkor Kkissé lenyomtat-
juk. Ha egészen kihdlt, még job-
ban lenyomtatjuk és masnapig ugy
hagyjuk. 3— 4 napig flstre tesszik,
de fustoletlendl is jé.

Disznésajt vérrel

Megf6zink mindenféle maradék
husdarabot, kovérséget, bért, a fe-
jet, a veséket és az alsé labszarakat
is. Ha puha, hosszU metéltre vag-
juk, minden csontdarabkat Kki-
szedve. Toltunk hozza vért, teszink
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bele sot, kevés paprikat, flszer-
port, parolt, reszelt hagymat. A jél

kimosott bend6be toltjuk, 0Ossze-
varrjuk és az abalolében I1V2—2
o6raig f6zzuk. Talba tesszik, és

ugy jarunk el vele, mint az el6bbi-
vel.

Diszné6fejsajt pastétom modra

Az egész disznéfejet soOs vizben
megf6zzik annyira, hogy a cson-
tokat ki lehessen szedni. Egy tiszta
ruhat asztalra teritink, és a csont-
nélkuli fejet, boérével lefelé, ra-
tesszik. A diszné orrat és fulét
levagjuk, hogy a fej gombolyd le-
gyen. A levagott részt és mas hus-
hulladékot hosszi metéltre véa-
gunk. EIl6bb megsutink egy liba-
méjat és V2 kg borjacombot, eze-
ket is metéltre vagjuk. Jol Ossze-
keverjuk, flszerezzik soval, kevés
csomborddal és pastétomporral,
reszelt citromhéjjal.

Az asztalon lev6é fejet is Kkissé
behintjuk ezzel a flszerrel, aztan
kozepére halmozzuk a keveréket,
raboritjuk a fej tobbi részét és
Osszekotjuk a szalvétat fonéllal.
F6z6kanal nyelére kotve, Y2 déraig
f6zzik az abaltlében. Deszkara
tesszik, Kkibontjuk a szalvétat és
siman rahajtjuk, igy nyomtatjuk
le. Kés6bb jobban lenyomtatjuk és
egy éjszakara hideg helyre tesszik.
Sokaig elall hidegben. Az {&ssze-
rakasnal a disznéfej forro legyen,
mert kulénben nem &ll Ossze.

Kocsonya
A disznélabakat, fulét, orrat,
farkat és a bért szépen megtisz-

titva, a labakat kettéhasitva 4 liter

hideg vizzel, ép mazu fazékban
féni tesszik. Kevés so6t teszink
bele, mert ha elf6 a viz, igen sos

lenne. Tehetiink bele 1 cikk fok-
hagymat is, amit kés6bb kidobunk.
J6 erds tlzon felforraljuk, a hab-
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jat szedjuk le, aztan félrehuzva a
fazekat, egyenldé, csendes tGznél
lassan, de folyton f6zzuk, amig
felére elf6 a viz. Ha elf6tte a vizet
és a hus még nem puha, egy ke-
vés forr6 vizet utanatélthetink.
De jobb, ha nem kell utanatélteni,
ezért, ha vén a diszn6é, mindjart
tobb vizzel tegyuk fel. Ha puha a
has, a tlzhely szélére huzzuk a
fazekat és varunk, mig a zsir a te-
tejére szall. Ezt meritékanallal le-
szedjuk. Azutdn a huast egyforman
elosztva, tanyérokra tesszuk. Csi-
nosabb, ha a nagyobb csontokat
kiszedjuk. A levét sUrd szlrén ra-
szUrjuk és hideg helyre allitjuk.
Ha jé a kocsonya, 3 oOra alatt ke-
mény lesz.

Ha nagyon finoman akarjuk, a
kocsonyat formaba tehetjuk, fus-
tolt, fé6tt nyelvet, Ilibamajat, f6tt
tojast, uborkat, céklat szépen sze-
letelve rakhatunk koré, és a for-
mabdél Kiboritva, csinosan diszitve,
talaljuk. igy nagy vacsorahoz, elé-
ételnek Kkitlné.

Tud6s hurka

A diszn6 tludejét, szivét és nyel-
vét megf6zzik az abaléléban. Ha
puha, kivesszik és par percre hi-
deg vizbe tesszik. Azutan leszed-
juk a tudét az inakrél, a nyelvrdl
és levagjuk a gégéjét és a szivrél a
nagy ereket. Apréra vagdaljuk —-e
ne daraljuk, mert akkor szaraz
lesz. Egy maréknyi kovérséget fel-
forralunk és ezt is hozzavagdaljuk.
Nagy talban 6sszekeverjuk soval,
tort szegfliszeggel és Yi kg felfor-
ralt, kihGitott rizzsel. J61 6sszekever-

juk félliter zsiros abaldlével. Ak-
kor vastagbélbe téltjuk — 25— 30
cm-es darabokra —, jél bekotve,
4a oOraig f6zzuk, akkor nagy tal
hideg vizbe szedjuk. Par perc
mulva kiszedve, hideg kamraba
tesszuk.



F6tt (abalt) tokaszalonna

Ezt a tokabdél vagy hasaalja
részéb6l vagjuk ki, ahol véko-
nyabb a szalonnaréteg. Keskeny
csikokat vagunk bel6le, azutadn a
zsirba tesszik, mikor az még az
olvasztas legkezdetén van. Ebben
a zsirban atf6. Akkor vesszuk Kki,
mikor mar Uvegesedik. Talra
téve, a zsirt lecsurgatjuk rola,
majd paprikaval bedoérzsoljuk. AKi

szereti, bemarthatja a fokhagyma
levébe vagy beddrzsolheti azzal.
Jol ki kell fagyasztani. Hidegben

elall par hétig is, melegben nem
tarthatjuk el.

llyen abalt szalonnat készithe-
tink barmikor is, akkor megvesz-
szUk a hozzavalét és vizben f6zzuk
meg, amibe sét és darabka fok-
hagymat dobtunk. Mikor megf6tt
Uvegesre, lecsurgatjuk, rdzsapapri-
kaval bedorzsoljuk és jol Kki-
fagyasztjuk.

Fistoltszalonna

A diszné hasaalja részéb6l vag-
juk csikokra. Legjobb a fiatal,
nem nagyon kovér disznoé.

A csikokat még melegen beséz-
zuk, illetve korul soéval bedorzsol-
juk, beszorjuk reszelt vereshagy-
maval és aki szereti, borssal is.
Deszka kozott kissé lenyomtatjuk.
Par nap mulva fustre vissziuk.

AKi paprikasszalonnat akar be-
I6le, az ne borsozza be, hanem
rézsapaprikaval doérzsodlje at, ugy

tegye fustre.

Ken8majas

Nagyon finom és ha jol felfus-
toltuk, sokaig elall. De flustoletle-
ndl, frissiben is hasznalhaté.

Nemcsak disznédléskor, hanem
barmikor készithetjuk, ha veszink
hozza karhosszusagnyi vastagbelet
és a hozzavaldkat.

Készitése: fiatal, vildgos sertés-
majat hidegvizben jél kiaztatunk.
A diszn6 tokajanak felét is hozza-
vesszilk, de bdére nélkul. A tokat
és a maj felét megf6zzik, azutan a
nyers majjal egyutt megdaraljuk.
Kétszer daraljuk, hogy finom le-
gyen. Talba tesszik, adunk bele
mindenféle fliszert, pastétomport
is, és kavarjuk, mig teljesen
egyenletes, sima. Akkor hozza-
adunk poharnyit a 1éb6l, amiben a
has és maj megfétt, azzal is simara
keverjuk. A bélbe toltjuk, jol el-
kotjuk a végeit és gyengén soésviz-
ben megfé6zzik, de nagyon lassan,
kb. egy érat f6zzuk. Majd hideg-
vizben kih(tjuk, leszarogatjuk és
fUstre tesszik vagy elfogyasztjuk.

Tuadéshurka (friss fogyasztasra)

Szuikséges hozza a diszné tudeje,
lépe, veséje, fatyolhéaja, 16 deka
rizs vagy buzagyongy, 6 deka ma-
zsola, fliszerféle és so.

A tudét hidegvizben odatesszik
és mikor forr, kivesszuk. Hidegviz-

ben jél megmossuk, szétszedjuk,
inas részeit kivesszik. A lépet és
vesét csak leforrazzuk, ugy adjuk

hozza fevagdalva. A fatyolhajat
kaldn forrdzzuk le, megvagdaljuk
és hozzatesszik a megabdlt rizst,
tisztitott mazsolat, Kkis szegflisze-
get, sot, kevéske majorannat is.
Az egészet jol Osszevegyitve, vas-
tagbélbe toéltjuk, kisebb darabokra
kotozzuk és vigyazva Kif6ézzuk.
Kénnyen szakad!

Sutve, frissen fogyasztjuk.

Zsirolvasztas

Csak olyan edényt hasznaljunk
hozza, melyben hagymat nem f6-
zink, kualénben hagymaize, szaga
lesz! Mennél szélesebb labas vagy
mély serpeny6 a jé, mert abban
egyenletesebben olvad, sdl ki. Zsirt
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olvaszthatunk hajbdél és szalonna-
bol. A haj az allat bels6részeit ko-
rilvevé, védé zsiradék, a szalonna
a test kulsd, bdéralatti zsirparnaja.
Utébbibél nyerjuk az izletes topor-
tyGt. A hajat nagyobbacska dara-
bokra vagdaljuk. Deszkan. Egyutt
a kett6t sohase olvasszuk, mert a
haj gyorsabban adja Ki a zsirtar-
talméat!

A megvagdalt zsiradékot, akar
haj, akar szalonna, a f6z6edénybe
tesszik, par kanalka vizet is adunk
hozza, azutan lassu tGzon sdatjuk
ki, tiszta kanallal megforgatva.
Mikor Udvegesedni kezd, még las-
sabban siatjuk. Akkor sult ki tel-
jesen, ha szépen megpirult, de a
zsir még vilagosszind és a proba-
képen kiemelt toportylGdarabkabol
teljesen ki tudjuk nyomni a zsirt.
Akkor félretesszik. Ha jé ropogés
toportylt akarunk, mikor félre-
huztuk, par csepp vizet frecsken-
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dezink ra. De nagyon o6vatosan,
mert ha tobbet ontink ra, a zsir
azonnal kifut és mindent elborit!
Kuléndsen szukséges ez a fecsken-
dezés, ha libatdépdrtylt sutink Ki.
Par percig allani hagyjuk, azutan
tiszta szlrén keresztul a zsiros-
bdédénbe szlrjuk. A bdédoént nyitva
hagyjuk, mig a zsir teljesen Ki
nem hilt, azaz mig benne 1év6 viz-
tartalma el nem parolgott, kalén-
ben a zsir megavasodik.

Ha hajat sutottink ki, akkor to-
portyGjét jol KkKinyomjuk. Szalon-
nanal csak lecsepegtetjik, mert azt
aztan sutéshez, f6zéshez hasznal-
juk (toportylds burgonyahoz, poga-
csahoz stb.). Libatdéportylit ha Ki-
stutink, kevés tejjel tesszuk fel és
szintén nem nyomjuk Kki. A topor-
tylGt, mikor mar lecsepegett, gyen-

gén megso6zzuk. Zsirt, toportydt
csak teljesen kihilve teszink a
kamraba.



LLI. A hus és élelmiszerek
eltartasa nyaron

A hus eltartasa nyaron

A forré napok alatt nagy gondot
okoz a gazdaaszonyoknak a hus
eltartasa, kivalt olyan helyen, ahol
nincs jég és messzire van a mészar-
szék, esetleg csak egyszer-kétszer
lehet hetenként huasért kuldeni.
Néhany napig egész frissen eltart-
hat6 a hus a kovetkez§ maddon:
a husdarabon egy zsinort hazunk
keresztil és a zsinornal fogva a
hast egy-két percig annyi forro
zsirba martjuk, hogy a hust telje-
sen ellepje. Aztan szép lassan Ki-
huazzuk bel6le és hivds helyen
felakasztjuk. llyen mdédon a hus a
legforrobb id6ben is eltart négy-o6t
napig.

Nyaron sokdig eltarthatjuk még
a kovetkezd modon: 1. Ecetes ru-
haba csavarva, hdvos helyen. 2.
Ha ecetes ruhaba tekerve, faszén-
por kozé assuk. 3. Ha jol zarodé
edényben jég kozé assuk.

Hus eltartasa soéval

1. Jékora dézsat vagy csebret ve-
sziink. 10 kg hasra 40— 60 deka
s6t szamitunk. Alaposan beddrzsol-
juk a soéval, a dézsaba is teszlnk,
erre fektetjiuk a so6zott hast, a hus

tetejére is s6t szorunk, azutan
tiszta deszkaval lefedjuk és suU-
lyokkal lenyomtatjuk. igy s6s

levet ereszt, amely elfodi.

2. Ha a hust porhanyitani is
akarjuk, akkor a s6t vizben meg-

f6zzuk és a lével leforrazzuk a
hast. Abban hagyjuk allani.

Mennél er6sebben sbés a Ié, annal
tovabb all el benne a huds, amelyet
hasznalatkor alaposan ki kell az-
tatni, s6t felforralva vizzel, az els6
levet el is ontjuk.

Fistolt hast sokaig megdrizhe-
tink, ha minden egyes darabot jol
ledorgélink szalmaval, ha széaraz,
akkor nagyon jél atszitalt, szaraz
hamuval j6l behintjuUk és szaraz,
hivés helyen horddba rakjuk.

Elelmiszer eltartasa

Felbontott konzervek tartalmat,
ha nem hasznéaljuk el egyszerre,
azonnal ki kell szedni, porcellan,
vagy Uvegedénybe rakni és gondo-
san letakarni. Ropogés sitemény-
felét jol zarédd dobozokban vagy
tartokban kell elhelyezni, ha azt
akarjuk, hogy friss maradjon. De
sem csokoladé, sem nedves anyag
ne legyen melléje zarva, mert ak-
kor megpuhul. A kenyeret mindig
alaposan betakarva vagy megfeleld
kenyértartéba zarva tartsuk. Ki-
sebb mennyiségl so6zott hast nyer-
sen és sOslé nélkul is eltarthatunk
zart edényben, hilvés helyen nyolc
napig. Ujbdl séslébe tenni nem ta-
nacsos, mert ez minden izét és
erejét kiszivja. Baromfit és malac-
hiast hetekig eltarthatunk be-
s6zva, fazékban, feddvel leta-
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karva. Vidéki haztartasokban, ahol
helysziike miatt a répa, sargarépa,
kaposzta és kalarabé készletet egy-
masra halmozva rakjak el, allitsa-
nak a készlet ald sz6rt homok-
rétegbe bizonyos tavolsagokra
r6zsekotegeket: ezek megfeleld
szell6z8 rést alkotnak a f6zelék-
halmok k&zdétt és igy megoévjak a
megfulledéstél és romlastol. Ezt az
egyszerd modszert varosi nagy
raktarakban is eredményesen al-
kalmazzak. Friss huast (ahol nincs

jégverem) kovetkez6képen tartha-
tunk el: Egy hordonak kivesszuk
egyik fenekét, (tetejét), de ugy
hogy légmentesen visszatehessuk.
A hordlé fenekére egy kénnel telt
edényt allitunk, a ként meggyujt-
juk, azutan a hust a kiemelt
horddélapra aggatjuk és igy vissza-
helyezzik a hordéra. Ezt az elja-
rast idénkint ismételni kell. Az igy
kezelt has egy hétig, tiz napig
friss marad, sem romlott, sem
kénszaga nincsen.



TESZTAFELEK

KESZITESE ES ELTARTASA

KONZERVALASOK

I. Tojas
1. Méz
I1l. Ecet
IV. Vaj, olaj
V. Liszt, szarazf6zelékek



Magyar Mezdgazdasdgi Muzeum és Kényvtdr



Tésztafélék készitése és eltartasa

Miért j6é, ha nyaron készitink szaraztésztat?

Nemcsak azért, mert nyaron olcs6bb a tojas, tobb idénk van és a
napsutotte levegd ingyen segitségink. De azért is, mert télen a haztartas
nehezebb, a munka tdébb és bizony sokszor meggondoljuk, gyurjunk,
dagasszunk-e? Marpedig gyurt és dagasztott tésztaféle a legolcsébb és
legizesebb taplalékjaink kodzé tartozik. De ha csak dobozbol vagy zacské-

bol kell elévenni, akar mindennap is szivesen élink vele.

lgaz, készen
gazdaasszony jobban szereti
készitve, olcsébb is!

Szaraztészta készitése

Nyaron, a kénnyebb haztartas
és olcsé tojasarak mellett nagyon
gazdasdgos a szaraz tésztdk hazi-

készitése. Illetve a tésztaszaritas
és elrakas.

Készithetunk: levesbevaldkat,
tarhonyat, laskatésztat, lebbencs-

tésztat stb.
Hozzavaldk: tojas és liszt.
Eszk6zok: gyudrodeszka, nyujto-
fa, derelyemetsz6 (kuldnleges le-
vesbevalékhoz a megfelel§ Kkis esz-

koz6k) és tiszta abroszféle, amin
szarithatjuk.
A levesbevalokhoz, laskatészta-

hoz rendes gyurt tésztat készitunk.
Csak éppen a vizet hagyjuk el és
a lisztet csak tojassal Aallitjuk
egybe. Készitése: egyszerre csak 1
kg. lisztet dolgozzunk fel, mert
tobbet viz nélkal nehéz jol meg-
gyurni. Ezt a lisztet gondosan &t-
szitdlva a gyuadrédeszka kozepére
halmozzuk fel, kozepére kezink-
kel kis mélyedést vajunk és ebbe

5*

is kaphatjuk, mint gyari
a hazit,

készitményt. De a magyar
kulénésen, ha az, idejében el-

Utjuk a tojasokat, belevegyitve a
kis sot. Legalabb harom tojast ve-
gyunk 1 kg. liszthez. Jobbkezink-
kel lassan elkeverjuk a tojast a
liszttel. Ha mégis takarékoskodni
akarunk, akkor a tojasokat bogré-
ben habarjuk el kis vizzel! De a
vizet nem ajanljuk. Most mindkét
kezinkkel nekilatunk és a tésztat
addig gyurjuk, forgatjuk két ke-
zinkkel, mig a deszkatél kénnyen
elvalik és teljesen sima, egyenletes
lesz. Kicsit lyukacsos is legyen, de
sehol benne tojasos morzsalékot
nem szabadlhagyni! Gyuras koz-
ben mindig 0Ossze-Osszeszedjuk a
hulladékot, belegyurjuk az egészbe,
aladja kevéske lisztet sz6rva. Mi-
kor a tészta kész, az Qjra lisztezett
deszkdn kinyudjtjuk. Ha a mennyi-
ség nagyobb, két gombécot for-
malunk bel6le és kulon-kulén
nyujtjuk ki. Kinydjtva kissé szik-
kasztjuk és azutan vagjuk a kivant
formara.

Levesnek: 1. hajszalfinom las-
kat vagunk ugy, hogy el6bb ha-
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rom ujjnyi széles szallagokra, csi-
kokra vagjuk az egészet, néhany
szallagot meglisztezve egymasra
fektetink és éles késsel vagjuk a
csikokat. 2. Szélesebb laskabol
keskeny kockakat vagdalunk. 3.
Derelyemetszével vagunk kocka-

kat (eperlevél a neve). 4. Csiga-
formaléval csigatésztat is készit-
hetink.

Kifétt tésztdnak: az egymaéasra

helyezett csikokb6l szélesebb-kes-
kenyebb laskat vagunk. Metéltnek
is mondjéak!

Arra vigyazzunk, hogy a tészta
ne legyen vastag! Mert akkor nem
lehet j6l atszaritani. Mikor felvag-
tuk, arnyékba helyezett asztalon-
padon, tiszta abroszra teritjuk szét,
vigyazva, hogy 06ssze ne nyomjuk,
gylrjuk, mert Gagy kdnnyebben t6-
rik, morzsolédik, ha megszaradt.
Kénnyedén meg-megforgatjuk. Ahol
légy, por van, ott tuallel letakarva
kell széaritanil

Mikor teljesen megszaradt és
morzsolhatjuk, akkor zacskékba
vagy dobozokba rakjuk, fajtak

szerint, a rétegek kozé tiszta papi-
rost téve.

Lebbencs készitése: félbarna
vagy egészen barna lisztb6l gydr-
juk, vékonyra nyujtva, nem sok
tojassal, Mikor kinyujtottuk, tel-
jesen megszaritjuk és akkor toér-
deljuk el 2—3 cm-es darabokra.
Haszné&lat el6tt zsirban megpirit-
juk. Ugy tessziuik el, ugy szaritjuk,
mint a metélttésztat.

Eltarthaté piskotalapok készitése

Nagyon friss tojast, szitalt lisz-
tet és cukrot vegyink hozza. Sza-
ritott vagy friss reszelt citromhé-
jat is. Egy tortdhoz négy lapot
szamitunk, ennek a készitését ad-
juk meg! Készitése: Négy friss to-
jas fehérjét paranyi cukor hozza-
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adasaval nagyon kemény habba
verjuk. Majd lassan a négy sar-
gajat, beleverunk 3 ev6kanal cuk-
rot, 5 kanal lisztet és borsényi
sttéport. Mar el6bb megkentuk
egyenletesen a tortasutélapokat és
jol meghintettik liszttel. Most a
piskétaanyagot egyenletesen el-
osztjuk négvfelé és a tortalapokra
kenve, nem er@s egyenletes tlznél
megsutjuk. Ha megsalt, széles, vé-
kony késsel leemeljik a sutélap-
rol, szitara vagy tiszta fehér papi-
rosra tesszik, amelyet gyengén
megzsiroztunk, ezen a papiron
hagyjuk szikkadni 4 napig szell6s,
tiszta helyen. Mikor tdkéletesen
keresztulszaradt, akkor  tesszuk
dobozba, de j6, ha a doboz tetején
nyilasok vannak vagy a fddele
tullel van bevonva.

Hasznalatkor vagy tiszta vizg6z
felett lagyitjuk kissé vagy langyos,
kissé rumos tejjel locsoljuk meg.

Kalacs-kétszersult készitése

Nyéaron, tojas- és tejb6ség ide-
jén készithetjuk. Készitink rendes
tejeskalacsot, akar cukorral, akar
anélkul. De ha maradék kaladcsunk
vagy tejeskenyeriink van, azt is el-
hasznalhatjuk igyl A kalacsot Ujj-
nyi szeletekre vagjuk, azutan tiszta
tepsibe rakjuk, csak egy sorral.
F6zés utan a langyos sutébe tesz-
szUuk és szikkasztjuk. Masnapig le-
veg6n szaritjuk, de nem napon.
Ezt ismételjuk, mig tdkéletesen,
egyenletesen megszaradt. Ha ko6z-
ben kissé megpirul, annal jobb.
Leveg6s helyen tartjuk, dobozban
vagy zacskoban, de 6ssze ne tor-
juk.

Hasznéalhatjuk, mint kétszersil-
tet, tejben fellagyitva, mint bun-
das tésztat és piskotapotionak is,
Osszerakott tésztakhoz.



Tarhonya készitése

Ehhez dagasztoteknd kell és
tarhonyaszita, amelyen a tésztat
atdorzsolve, formajat megadjuk.

Anyaga: szitalt liszt és tojas. Mas
nedvességet ne tegylink bele!

AKi gyakorlatlan, egyszerre leg-
feljebb két kg lisztbdl készitse,
amihez legalabb 6 tojast vegyen. A
tarhonya nevét a tojasok szamatol

kapja, van két-harom-négy tojasos

tarhonya, aszerint, hogy egy kg
liszthez héany tojast vettink. A
lisztet a tojassal alaposan meg-

gyurjuk, kidolgozzuk és mikor tel-
jesen elvalik a teknétél és sima,
egyenletes, akkor dorzséljuk at
aprankint a szitan. Van Kisebb-
nagyobb nyilasd, a tarhonya is
aszerint aprébb-nagyobb lesz. Mi-
kor egyfajta kész, tiszta abroszra,
tullel letakarva, szaradni tesszik,
meleg, szaraz leveg6re, de nem
napra. Att6l hirtelen szarad a kul-
seje és belseje nyirkos marad. Mi-
kor teljesen széraz, tillzacskéba,
vaszonzacskéba tesszilk el. Evekig
elall és tokéletesen pdétolja a rizst

Spagetti-p6tlé tészta
Készitink rendes
amint leirtuk,

gyurttésztat,
tojassal. Azutan 3
mm vastagra nyujtjuk csak és
arasznyi széles csikokra hajtva,
2 mm széles csikokra vagjuk. Nem
keverjuk 06ssze, hanem szépen,
gondosan egymas mellé fektetve

szaritjuk, hogy a szalak egyenesek

maradjanak. Tokéletesen pétolja a
makaronit és spagettit is. Csak ép-
pen nem kerek, hanem szegletes
a tészta.

Kekszfélek

Miutan ezek is jobban elallanak,
ha szikkadtak, azért készitsuk
nyaron.

Egyszerl keksz

Félkilo szitalt lisztet 15 deka
porcukorral, 1 deci jo tejfellel és
3 egész tojassal 0©sszegydrunk,
adunk bele 10 deka zsirt is és egy
fél sutéport. Jo6l atdolgozzuk, Ki-
nyudjtjuk vékonyra és kekszforma-
val kivagva, kikent tepsiben sut-
juk vilagosra. Barmeddig elall.

Sajtos keksz

Félkilé liszthez vesziunk 25 deka
vajat, 20 deka finom reszelt sajtot,
egy sutéport. Jol kidolgozzuk és
kiszaggatva, vilagosra sutjuk. Szel-
I6s dobozban, hivdés helyen tart-
juk. Melegitve is fogyaszthatjuk.

Fliszerkeksz

(magyar flszerfuvekkel készitve)

Ugy készul, mint a sajtos, csak-
hogy sajt helyett finomra vagdalt
fGszerfiveket vegyitiunk bele (egy-
két szal bazsalikomot, ugyannyi
kaprot, egy szal majorannat, egy
szal csombort). Ezt is szell6z6 do-
bozban tesszuk el.
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KONZERVALASOK

Tojas, méz, ecet, vaj, olaj, liszt, szaraz f6zelékek
és egyebek

. Tojas
Tojas konzervalasa Az ismert konzervaldsi maédok
] ] ] a kovetkezdk:
Télen nagy gond a haztartas to- 1 Szaraz anyagokban valo el-

jassal valé ellatasa. Akarhogyan
tesszik is el télire a tojast, nagyon
fontos, hogy el6bb meggy6z6djunk
tokéletes frissességérdl és héjanak
sértetlenségérdl, mert egyetlen
romlott vagy kifolyt tojas az egész
lada vagy hordé tartalmat meg-
ronthatja. A héjak sértetlenségérél
ugy gy6z6dhetink meg, ha két to-
jast végukdn osszekoccantunk. A
szemmel lathatatlan repedést is el-
arulja a hang. Hogy a tojas friss-e,
azt atvilagitassal prébalhatjuk Kki.
Gyakorlott héaziasszony vagy tojas-
kereskedd puszta szemmel is fel-
ismeri a romlott tojast, ha vilagos-
sag felé tartja.

A tojas, amit eltesziunk,
kifogastalanul tiszta, tehat el6bb
mossuk  meg langyos  vizben,
amelybe Kkevés ecetet ontottink.
Itt megjegyezzik, hogy a tojast,
amit nem hasznalunk el vagy nem

legyen

rakunk el roégtébn, nem szabad
megmosni. Mert ezaltal a finom
raszaradt nyalka, mellyel be van

vonva s mely legjobban megvédi
a baktériumoktél, leazik roéla. Ha
a tojas olyan piszkos, hogy feltét-
lentil meg kell mosni, akkor ha-
marosan el is kell hasznalni.
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tevés. 2. Folyadékokban valo elte-
vés. 3. A tojas bevonasa olyan
anyaggal, mely poérusait elzarja. 4.
Fagyasztas (erre a célra kulén la-
dak szolgalnak, melyekben 22.800
tojast lehet eltenni és ladastdl a
nagy hutéhazakba, jégvermekbe
rakni. Természetes, hogy ezt csak
egészen nagy uUzemek alkalmaz-
hatjak). 5. Folytonos mozgatas.

1. Szénaba, hamuba, szecskaba,
torott sdba szoktiak azel6tt elrakni
a tojast. Ma mar nem divatos el-
tevési mod. Ha mégis felhasznal-
juk, arra vigyazzunk, hogy az
anyag teljesen szaraz, friss és
szagtalan legyen.

2. Héaztartasokban leggyakrab-
ban hasznalt konzervalé anyag a
folyékony. Régebben erre a célra
csak meszet hasznaltak, de a me-
szes tojast sohasem kedvelték na-
gyon. Joggal, mert a meszes tojas

elveszti izét, zamatat. Habot is
csak ritkan lehet a meszes tojas-
bdl verni. A meszes tojast fézés

elétt tdvel gyengéden ki kell lyu-
kasztani. Ha azt akarjuk, hogy la-
gos ize ne legyen, a meszes vizbe,
mellyel konzervaljuk, tegyink 5
rész konyhasot.



3. Legjobban elterjedt az uveg-
ben val6 eltevés, ez a legegysze-
rbb és legmegbizhatobb. Vegyunk
hozza nagy uborkastvegeket vagy
kéedényeket. Ahol nagyon sokat
tesznek el, ott hasznalhatnak nagy
kédakat is, melyekbe nagy lyukak-
kal ellatott, egymas folé tehet6
drotbetéteket illesztenek. A konzer-
valészer: 1 és negyed vagy 1 és
félliter Qvegviz, amit tiz liter fel-
f6zott és kihGtott vizre szami-
tunk. Az (dvegviz rendszerint 40
fokos. Ha az ember nem bizonyos
ebben, kérdezze meg az elarusitét,
hogy az igazi tartalmarél meggy6-
z6djék. A tojast uagy rakjuk az e-
dénybe, hogy ne mozoghasson, ra-
ontjuk a folyadékot, hogy néhany
centiméterre ellepje, vaszonnal le-
kotjuk vagy fafedével lazan beta-
karjuk. Néha az Uveg-vizben is la-
gos izt kap a tojas. Hogy ezt meg-
akadalyozzuk, a tojast el6bb 2
6rdra  magnézium-kalciumszulfat-
oldatba tesszik, melyhez 200 gr.
klérmagnéziumot adunk.

4. Kevésbé ismert, de nagyon jo
szer a szalicilsav és hipermangan-
savas kalium. Az els6t agy alkal-
mazzuk, hogy 3 rész vizet elkeve-
rink 1 rész 95 fokos tiszta szesszel
és annyi szalicilsavkristallyal, a-
mennyit a folyadék felold. A tojast
egy oOrara ebbe a folyadékba tesz-
szuk és tojastarto-drotlapra rakjuk
szaradni. A viz és a szesz elparo-
log, a szalicilsav kikristalyosodik
és eltomi a tojas porusait.

Ha hipermangéansavas kaliumot
hasznalunk, akkor 2 liter vizben
feloldunk 20 gr. kaliumot és mi-
helyt teljesen feloldédott, egy Ora-

ra beletesszik a tojast. Kivesszuk
a megbamult tojasokat, — lehetd-
leg gumikesztylGvel, hogy kezink
meg ne bamuljon! — gondosan

megszaritjuk. Minden darabot k-
I6n tiszta papirosba gongyoélink és

fagymentes, szaraz helyre rakjuk,
kosarakban.

Mindkét mdédszerrel 6— 7 hdna-
pig 6rizhetjik meg a tojas jo izét.

5. A légmentes elzaré anyagok
alkalmazasa is nagyon célravezet®,
nem draga, csak faradsagosabb.
Bekenjuk a tojasokat, akar vaze-
linnal, akar parafinnal, lenolajjal,
viasszal, enyvvel vagy zselatinnal,
ugy hogy a kendanyag minden ré-
szecskéjuket eltakarja. Ahol tehét
a szaradas kozben letdrlédott, ott
utana kell kenni.

Az eddig emlitett médszerek min-
denikének megvan az a hatranya,
hogy az igy eltett tojas sargaja e-
redeti helyérdél rendszerint elcsu-
szik, ami a fehérje elvalasztasat
megneheziti. Feltérésénél erre Kku-
16n kell vigyazni.

6. Utols6nak emlitett konzerva-
lasi mod a folytonos mozgatas. A
tojast hivos, nedves helyre visszuk.
Elég, ha hetenként kétszer-harom-
szor megmozgatjuk, de persze jobb,
ha naponként torténik. Jobb, ha az
igy kezelt tojast csak voros fény
éri, takarjuk be tehat az ablakot
és lampat vords papirossal. Az igy
kezelt tojas 9-12 honapig folyton
friss, hogy fehérjéb6l habot lehet
verni és héja f6zés kézben nem re-
ped meg.

Tojassarga eltartasa

Ha hosszabb ideig akarunk to-
jas-sargajat meg6rizni, uagy finom
liszttel kell 6sszegydrni, vékonyra
kinyujtani és alaposan kiszaritani.
A szaraz masszat porratéorve ol
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zarhaté tégelyben
barmennyi

vagy Uvegben
ideig eltarthatjuk. Ha
azonban puncskészitéshez, vagy
valamilyen gyumolcsléhez lesz
szukségunk tojas-sargajara, akkor

rummal vagy konyakkal habarjuk
el a sargajat, tiszta palackba toélt-
juk, melyet lepecsételink. Az uUve-
get lehet6leg h(vds helyen, lefek-
tetve tartjuk.

MN. Méz

A méz

A kulénb6éz6 fajtak megkdlén-

boztetése.

Akacméz, vilagossarga, vagy Vvi-
lagoszoéld, sGrd, kdnnyen Kkrista-
lyosodik (cukrosodik).

Feny8viragméz, sUrd, hossza

szalakat ereszt, sotét, csaknem fe-
kete, kellemes fenydillata van.
Afonyaviragméz, voroses, erés

ize van, s(rd, nehezen cukrosodik.
Hereméz, vorosessarga,
folyékony marad. A fehér

méz viztiszta, j6izdl.

sokaig
here-

Harsméz, a legjobb tavaszi mé-
zek egyike, viztiszta, zoldes, kelle-
mes harsfavirag illata van, na-

gyon hamar cukrosodik.

Repceméz, er6s illatd, mint a vi-
rag, erésen nagyon édes,

néha olajos, elég sGrd és erdsen
cukrosodik.

sarga,

Viragméz, nem erés illata, na-
gyon szép aranysarga, cukrosodik,

de nagy a cukortartalma is.
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Mire hasznalhatjuk a mézet?

1. Etelek, tésztak édesitésére.

2. Kavé, tej, tea édesitésére.

3. Dzsem helyett reggelire,
uzsonnara.

4. Gyumolcssalatakhoz és nyers
ételekhez.

5. Szaritott gyumodlcsbdl készilt
ételek sokkal izesebbek mézzel,
mint cukorral édesitve.

6. Bef6tt, dzsem édesitésére, a-

mit oukortalanul tettink el.
7. Pikdns martasdok készitésé-
hez.

Mire vigyazzunk a méz
kezelésénél?

1. Csak nagyon tiszta edénybe,
kéedénybe vagy Uvegbe tegyuk.
Mindig lefédve. Le is kothetjuk.
Jobb, ha hivds helye tartjuk, ahol
nem nagy a vildgossdg. Nagy hi-
degben a méz megfagy, de ez nem
art az izének.

2. Mikor veszink a mézbél,
gyon tiszta, lehet6leg ezist-
porcellankanallal vegyunk!

3. Megcukrosodott mézet allit-
sunk hideg vizbe és lassan mele-
gitsuk, de felforrnia nem szabad.

na-
vagy



Mire vigyadzzunk a méz kezelésénél!

1. Csak nagyon tiszta edénybe,

Mindig lefodve.
az izének.

2. Mikor veszink a mézbdél,
porcellankanallal vegyunk!

nagyon tiszta,

kéedénybe vagy Uvegbe tegyuk.

Le is kothetjuk. Jobb, ha hivos helyen tartjuk, ahol
nem nagy a vilagossag. Nagy hidegben a méz megfagy,

de ez nem art

lehet6leg ezust- vagy

3. Megcukrosodott meézet allitsunk hideg vizbe és melegitsik, de

felforrnia nem szabad.

I11. Ecet készitése és eltartasa

Ecetfajtak

1. Bertram-ecet. A szararol le-
csipkedett, megmosott és megsza-
ritott betramleveleket nagyobb,
szélesebb bef6ttes-livegekbe tesz-
szUk, borecetet éntink ra, néhany
hétig pihentetjuk és megszlrjuk.

2. A tarkonyecetet ugyanigy ké-
szitjuk.

3. Gyumodlcsecet. A
molcsdt  sietve
azonnal UGvegbe

friss gyu-

Osszetdrjuk  és
tomjuk. Finom,
tiszta ecetet oOntink rea, hogy
ellepje. Az uUveget lekotjuk vagy
jol bedugaszoljuk, langyos helyen
tartjuk egy hétig, koézben fel-fel-
rdzogatva. Gondosan megszlrjuk,
palackokba ontjuk és ledugaszolva
hivés helyen tartjuk.

4. FUlszerecet. Jokora
teszink mindenféle
bazsalikomot, majorannat, kaprot,
csombort, babérlevelet, fodormén-
tat, meggylevelet. Azutan ecetet
ontunk re4d. Tehetink bele Kkis
citromhéjat is. igy hagyjuk allani
hat hétig, akkor leszlrjuk és pa-

Uvegbe
flszerfavet:

lackozzuk. Salatdkhoz, finom. De
éppen ilyen finom flszerecetet ad
a finom ecetes uborka megmaradt
és leszdrt leve is.

Ecet almahéjbol

Almahéjat 0Osszevagdalunk, na-
gyobb bef6ttes Gvegbe tesszik 3-4
Ujjnyi magasra, annyi vizet dntink
ra, hogy 3-4 ujjnyival magasabban
alljon, mint az almahéj. A vizet
mérjuk és tizedrész cukrot tesziink
bele: 1 kanal porcukor, 10 kanal
viz. Ritkas tallel bekoétjuk és
meleg helyen allani hagyjuk 6-8-10
napig. Akkor leszGrjuk, letlepedni
hagyjuk, Ujra leszlrjuk és kelle-
mesizd ecetet nyertink.

A jo ecet felismerése

Tiszta, atlatsz6 legyen, ha zava-
ros, nem érett. Ha ajkunkat,
inyinket marja, akkor maré-
anyaggal van hamisitva.

Ha az ecetben gomba tenyész-
nék, ontsink hozzad 1 szazalék
konyhasot, attél elpusztul.
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V. Vaj, olaj

‘Vaj

A vajat mindig sotét, hdvos
helyen vagy jol zar6dé edényben
tartsuk. Fény, vildgossag és meleg
megrontjak a vajat. Az avasodast,
mely kllondsen kecskevajnal
gyorsan kovetkezik be, kulonféle
baktériumok okozzak. Szétroncsol-
jak a fehérjét és vajsav képzddését
okozzak. Alacsonyabb héfoknal
nem fejlédhetnek Ki.

Rossz vajat kapunk, ha a tejet
tejszinképz6dés céljabol a szobaba
vagy konyhéba allitjuk, ahol kui-
16nb6z6 szagoknak van Kitéve.
Akkor a vaj ize fustds, dohos vagy

allott lesz. Ha a tejfelt penész-
gomba lepi el, akkor a vaj is pe-
nészizi lesz. Es keseri. A tejfel
hamisitasa, mesterséges savanyi-

tasa vajsavat termel és a vaj olaj-
vagy faggyuaizd lesz. Az allatok
takarmanya is hatassal van a vaj

izére, nemkuldonben a tejfel keze-
lése és a vaj koOpulése. A nagy
melegben kopult tejfel lagy,

ken6csszerld vajat ad, ugyanez all
el6, ha kézzel nagyon sokaig
gyurjuk a vajat. Morzsas, kemény
vajat a kelleténél kisebb melegben
kapunk.

'Vajkonzcrvalas

Legegyszerlbb és legmegbizha-
tébb konzervalasi mod a besézés.
Ezt aGgy csinaljuk, hogy a vajat
mennél vékonyabbra Kkinyujtjuk,
egyenletesen behintjuk séval és
addig gyurjuk a vajba, mig a
s6szemecskék egyaltalan nem ta-
pinthaték. Azutan porcellan vagy
k6edénybe tomjuk a vajat, de
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olyan szorosan,
maradjon. A tetejét egészen

hogy sehol Gr ne
elsi-

mitjuk, akkora vaszondarabkaval
fedjuk, amekkora pontosan fedi
és erre djjnyi vastag sOréteget

hintink. Jo6l zar6 fodéllel letakar-
juk, vagy lekoétjuk holyagpapirral.
Hasznalatkor éppen Ggy mossuk
ki bel6le a sét, mint az avas vajbol.

HGvds helyen jo ideig frissen
lehet tartani a vajat. Akinek jég-
verme, vagy nagyobb mennyiség-
ben felhalmozott jege van, az he-
tekig frissen tarthatja a vajat, ha
vaszonba csavargatja és jég kozé
teszi, hogy az minden oldalrdl
korilvegye a vajat.

Vaj javitasa

A vaj régebbi rossz izét és sza-
gat eltavolithatjuk, ha apr6 dara-
bokban friss iréval atgydrjuk. Ha
friss vajnak van ilyen kellemetlen
ize, akkor alaposan atgyurjuk,
hogy minden iré6t kinyomjunk
bel6le, azutan friss vizben jél Ki-
mossuk. Azutan minden Kkil6hoz
5 gr. szénsavas natront keverunk.

Olaj konzervalasa

Ha nagyobb mennyiséglid étel-
olajat hosszabb ideig akarunk el-
tartani, vigyazni kell arra, hogy az
olaj meg ne avasodjék, amit
ugy kerulhetunk el, ha az olajos
Uveg tetejére finom alkoholréteget
ontink, udgyhogy koralbelal 10
cm magassagban alljon az olaj
folott. Az UGveget gondosan bedu-
gaszoljuk, hogy a spiritusz el ne
parologhasson. Soétét, hivés helyen
tartjuk.



V. Liszt, szarazf6zelékek
és egyebek eltartasa

Liszt eltartasa

Nagyon szaraz és levegds helyen
tartsuk. Lehet fiokban vagy kulon
e célra késziult laddban. Havonta
egyszer lapattal megforgatjuk. Te-
gyunk a liszt kozé apré, tiszta
zacskdkban megmosott és gondo-
san megszaritott ifaszéndarabokat,
ez a dohosodast, férgesedést
megakadalyozza. Koézelében semmi
olyasmit ne tartsunk, ami nedves-
séget enged magabol!

Szaraz f6zelékek eltartasa

Csak teljesen megszaritott, nem
nyirkos babot, borsét, lencsét te-
gyunk el! Ha nem szaraz, széttere-
getve szikkasszuk arnyékos, meleg
helyen. Mikor teljesen megszaradt,
zsdkba tesszuk és sziraz kamré-
ban helyezzik el, kulénben férge-
sedik. Eppen Ggy meg kell idén-
ként forgatni vagy a zsakban fel-
rdzogatni, mint a lisztet. Kuldéno-
sen a lencsére és héantolt borséra
vigyazzunk, a bab nehezebben fér-
gesedik.

Szaraz éleszt6 eltartasa

100 gr finoman elmorzsolt
komlét és 4 liter vizet féloraig f6-
zink. Akkor ruhan atszdrjok,

belekeverink egy és haromnegyed
kg. rozslisztet, de még melegen, ha
kihdlt, elkeverjuk 165 gr jo élesz-
tével. Méasnapra megerjedt. Hozza-
teszink még négy kg arpalisztet,
keskeny tablakat formalunk beléle,
melyeket lehet6leg gyorsan meg-
szaritunk napon. Ezt egész eszten-
deig el lehet tartani. Hasznalatkor
széttérdeljuk, éjszakara meleg

vizbe aztatjuk és ugy hasznaljuk,
mint a rendes soréleszt6t.

Aszpik eltgrtasa hosszabb ideig

Készitink rendes, finom asz-
pikot, filtraljuk, azaz tiszta vaszon-
ruhan mégegyszer atszdrjuk,
tiszta, tokéletesen szarazra torolt
kisebb beféttesiivegekbe ontjuk,
lekotjuk és a forrastdl szamitott
25 percig g6zoljuk, mint a beféttet.

Barmikor hasznalhaté, de egy
Uvegnyit egyszerre kell felhasz-
nalni.

Bizs eltartasa

A rizst csak tiszta vaszonzacsko-

ban, felakasztva vagy jol zarédo,
hibatlan dobozban tarthatjuk el
agy, hogy meg ne férgesedjék!

Nedvességtél 6rizni kell.

Kakad, csokoladé eltartasa

A kakadé koénnyen molyosodik.
De ezen segithetnik, ha vagy meg-
forgatjuk idénkint, de alaposan,
vagy porcukorral vegyitve tesszik
el. Ha mégis csomdsodast latnank,

ami a molyosodast jelenti, akkor
at kell gondosan szitalni és porcu-
korral keverni. Nedves helyen
tonkremegy!

A csokoladé is er6sen magaba
szedi a nedvességet és megpené-
szedhetik. Ezért legjobb er6sen be-
csavarni pergamen- vagy ezUst-
papirba.

A csokoladéport ugy kell kezelni,
mint a kakadt.

Kavé eltartasa

A nyers babkavét csak zacsko-
ban, zsakocskakban, szoéval allan-
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doéan szell6z6 anyagban tarthatjuk
el, kulénben megdohosodik! Es
csak szaraz helyen.

A porkolt kavét igen jol zardédo
badogdobozban tartjuk, kulénben
illata elillan és izét veszti.

A daralt porkoltkavét el6bb celo-
fanba csomagoljuk, aztan tessziuk
a dobozba, igy barmeddig izes
marad.

A malatakavét jobb mindig fris-
sen késziteni vagy ugy tartjuk el,
mint a porkoltkavét.
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SO eltartasa
A s6 minden nedvességet magaba
szed. Eppen ezért csak szaraz he-
lyen tartsuk és semmi egyéb illa-
tos dolog ne legyen a kozelében,
mert a szagot is atveszi.

Bef6éttlé, szirup eltartasa
Ha maradék beféttleviink van

vagy a cukrot szirupformaban
tesszik el, ezt éppen ugy le kell
kotni és ki kell g6z6lni, mint a
bef6ttet, kuldnben néhany nap

alatt megpenészedik!



TEST- ES SZEPSEGAPOLASHOZ

felhasznalhat6 fuvek, tedk gydjtése, szaritasa,
elkészitése



Magyar Mezdgazdasdgi Muzeum és Kényvtdr



Gyogyteak, Tuvek

gyljtése és szaritasa

Ezeket a flveket,
nem eladasra is
szertar szivesen megveszi &ket,

tedkat

1. Harsfavirag. A teljesen Ki-
nyilt, de még nem fonnyadé vira-
got kell leszedni. Arnyékban,
szell6s helyen szaritjuk, kozben
megforgatjuk. Nap ne érje. Mikor
teljesen szaraz, akkor tullzacsko-
ban felakasztva tesszik el. Hasz-
naljuk: jol kif6zve izzasztoé teanak,
mézzel keverve rekedtség ellen.

2. Kamilla. A viragfejeket csipe-
getjuk le a réten, arokparton te-
nyészd ernyés novényrél. Jol meg-
mossuk, azutan arnyékban szét-
teregetve szaritjuk, mint a harsfa-
viragot. Hasznaljuk: teanak f6zve,
gyulladdsos borogatdsokra, rekedt-
ségnél torokdblitének, bels6 ba-
joknal rendelet szerint.

3. Bodzavirag és -gyumdlcs.
A bodzavirdgot harmatszikkadas
utdn szedjuk, olléval vagjuk le kis
szarral, aztan szétteregetve arnyék-
ban szaritjuk. Teanak f6zve meg-
hiléseknél jo izzasztdé szer, a gyu-
molcsébdl fozott lekvar bélhurut
esetén kitlin6 orvossag.

4. Fodormenta. A novény joO-
illata levelét gydjtjuk, szedjuk. A
bel6le f6zott tea gyomorbantal-
maknal, felfGvédas esetén Ki-
tin6é gyogyszer. Szivgydngeségnél
naponta igyunk meg langyosan
egy csészényit, az emésztést is el6-
segqiti.

5. Csalangyokér. A novény gyo-
kereit assuk ki nagyon gondosan,
mossuk meg jol, f6zzik meg voros-
borban. Vérszegényeknek jo ital és

nemcsak
gyujthetjik. Minden

sajat hasznélatunkra,

gyogyszerész vagy

ha-
illat-

ha gondosan kezeltik.

ha a fejbért ezzel dorzséljuk be, a
hajhullast megszinteti.

6. Ezerjofi. A novény leveleit
szedjuk meg, arnyékban szaritjuk.
Gyomorfajas ellen és hashajtonak
kitlind szer a jol kif6zott teaja.

7. Kékény gyumolcse. Az érett
gyumolcsot, bogydkat szedjuk le és

arnyékban, meleg levegén aszal-
juk meg. Hasznalatkor leforrazzuk
és levét langyosan isszuk. Az
emeésztést szabalyozza.

8. Cickordé (herbatea). Az egész
novény foldfeletti részét szedjuk
juniusban, juliusban. Arnyékban

szaritjuk. F&zete a kamillaéval ke-
verve kitliné inhalalé szer natha-
nal, meghdlésnél.

9. Pemetef(. Homokos helyen,
tallokon né6. A fehéren bolyhos
leveleket és szarat gydjtjuk virag-
zésa idején. Arnyékban szaritjuk.
Teat fézunk bel6le, mézzel édesit-
juk. Hulésnél a légzési nehézsége-
ket és kdhodgést enyhiti.

10. Boroka. Féligérett gyumaol-
csét szedjuk. Arnyékban aszaljuk
meg. Atszilrt tedja kissé édesitve
kitind vizelethajto.

11. Afonya.
és megfézve

Gyumolcse szaritva
hasmenés ellenszere.

Levendulaszesz készitése

A levendulat augusztus elején
szedjuk meg, akkor teljes viraga-
ban van és legillatosabb. Szaraz

idében kell szedni. Viragjat mind-

79



jart a szedés utan lemorzsoljuk,
utana nagy UuUvegbe tiszta alkoholt
ontunk és beletesszik a lemor-
zsolt viragot. Két napig napon tart-
juk, jol ledugaszolva, azutan hivos
helyre Aallitjuk. Hat hét madlva
kezdhetjuk hasznalni, 6tdédrész viz-
zel elkeverve. lllatszernek és zsiros
arcb6r tisztogatasara is kitlnd.

Liliomviz készitése

A liliomot teljes viragzasa ide-
jén, amikor legillatosabb, de herva-
dasnak nyoma sincs rajta, levag-
juk, szirmait o6vatosan lecsipked-
juk és szélesszaju uUvegbe tesszUk.
90 fokos tiszta szeszt ontdnk ra,
egy napig napon, majd par hétig
hivés helyen tartjuk. Hasznalat
el6tt ugyanannyi vizzel keverjuk a
szeszt. Arc és nyak tisztitdsara, le-
mosasara Kkitiné, de szaraz arc-
bériek utana kenjék be arcukat
zsiradékkal. lzzad6é arcot is fel-
frissit.

Kamillakivonat hajapolashoz

Vessziink 10 deka finom alko-
holt, beleadunk 2 deka frissen sze-
dett kamillaviragot. Hagyjuk benne
allani egy hétig, akkor lesz(rjuk.
Sz6ke hajhoz erésitének Kkitdné.

Bozsaolaj

Csak a sotétvoros, szazlevell
(centifélia) rozsabdl készithetjuk.
A roézsakat, mikor Kkinyiltak, de
még el nem nyiltak, azaz minden
szirmuk ranctalanul friss, leszed-
juk, a szirmokat azon frissiben
szélesebbszaju Uvegbe gydmoszol-
juk és olivaolajat ontink rea. Min-
dig tehetink utana friss roézsaszir-
mot még, nem baj ha, ugylatszik,
hogy az olajat felszivta! Hagyjuk
benne mennél tovdbb, hdnapokig.
Akkor az egészet boritsuk ki hideg-
vizbe. A viz felszinére feljonnek az
olajcseppek, amiket gondosan le-
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szedlink ezlUst kanalkaval és lUveg-
be gydjtjuk. Kénnyedén ki is nyo-
mogatjuk a leveleket a vizben, az
egész masszat. Mikor mar tébb
illatos olajcsepp nem kerdl a fel-
szinre, akkor a vizet leszlrhetjuk,
ez rézsaviznek jo.

Virag hajolaj (szaraz hajhoz)

10 deka frissen szedett barmilyen
illatos viragszirmot Gvegbe gyomo-
szolink, raontink 1 liter finom
olivaolajat és legalabb hat hétig
hagyjuk rajta. Akkor, ha elég illa-
tos, ledntjuk réla és hasznél-
hatjuk.

Illatos parnapor

Illatos por készitésére csak olyan
névény alkalmas, amelynek min-
den része és nemcsak a viraga illa-
tos. (Zsalya, fodormente, ajakos
novények, levendula, pacsulifa, ro6-

zsa, citrom és narancslevél.) Fon-
tos, hogy valamennyi feldolgo-
zandd novényrész szaraz legyen,

nehogy penészgomba képzédjéek. A
szaritast legjobb megfelel6 szarito-
kamréaban végezni, vagy pedig me-

leg, arnyékos helyen. Kozvetlen
napfényt keralni kell. Az illatos
porokat rendszerint selyemzacs-

kokba teszik vagy Kkis parnakba,

esetleg papirboritékba és fehér-
nemUszekrények, ruhdak, papirok
illatositasara hasznaljak. Finom

illatos parna készitéséhez vattat te-
ritink ki a kivant nagysagban, vé-
kony rétegekben, minden réteget
behintiink az illatos porral, ratesz-
szik a kovetkezd réteget, selyem-
papirosba géngyoljuk és beletesszik
az el6készitett huzatba. Selyempar-
nakhoz enyves vattat hasznalunk,
akkor selyempapirosra nincs szuk-
ségunk. Nagyon olcso illatos par-
nat készithetink, ha az illatport
vagy finom farészliszttel, vagy bur-
gonyaliszttel keverjuk.
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I. Fontos el6készuletek
a télire tarolt élelmiszerek eltartasahoz

Kamra berendezése meg mi magunk. Ha mddunkban
A kamra elhelyezését, formajat van, akkor: északi fekvése, négy-
legritkdbb esetben hatarozhatjuk szog alakja legyen, ablakat men-

N helyesen berendezett kamra és alapraj, a.
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nél magasabbra helyezzik, mert a
meleg leveg6é fent gydlik 6ssze. Ha
meglévé kamraval Kkell szamol-
nunk, akkor is megtehetiink any-
nyit: falat meszeljuk, vagy leg-
alabb a polcok magassagaig olaj-
festékkel fessik be. Résnek, repe-
désnek sehol sem szabad lennie,
mert az mind baktérium- és bo-
garfészek. Gipsszel tomjuk el a
nyilasokat a fal aljaban is. A be-
rendezés Aalljon a kovetkez6kbdl:
polcok, amelyek mindenike labon
all (azaz a polc nem fekszik a fol-
don) és csak olyan magasak, hogy
amit rateszink, elérhessuk, le is
tudjuk torulgetni. Droétszekrény,
azaz olyan szekrény, amelynek leg-
alabb harom oldala dréthaléval van
bevonva, hogy a leveg6 alaposan
jarhassa. Készulhet az egész drot-
b6l és ahol kevés a hely, felakaszt-

hatjuk a kamra falara, vagy ko6zé-
pen a mennyezetre is. AKi egész
modern haztartassal dolgozik, ide-

helyezi a h(tékésziuléket is, ami
csak latszolag dragabb a jégszek-
rénynél, miutan olcsébb  éjjeli
arammal tolthetd, s6t van, amelyik-
hez villanyaram nem is sziukséges.
Ez a kamraba helyezett h(itd biz-
tositja a maradékok, élelmiszerek
szaméara a kell6 hémérsékletet. A
készilék mindenféle nagysagban
kaphat6. Aki teheti, festesse be a
kamrabutort olajfestékkel, hogy le-
moshaté legyen. Aki télire eltett
gyumodolcsoét is tart kamrajaban, az
helyezze leereszthet§, felhuzhaté
radra, amelyeket csigaszerkezet se-
gitségével lehet magasabbra huzni,
igy nincs atban, a magasban sza-
raz leveg6 éri és mégis koénnyen
kezelhetd. Ugyanilyen szerkezetre
akasztott rudakon helyezzik el a
fastélthusfélét, de ugy, hogy az
esetleg lecsepegd zsir semmire és

UV-EG-EK POLCA

semmibe bele ne csepegjen. Akinek
nagyon rossz leveg6jd kamraja
van (és ez kulondésen nagyvarosban



gyakori), az segithet magan azzal,
hogy villamos arammal hajtott ven-
tillatort (szell6ztet6t) hasznal. Nem
kell egész nap mUlkodnie, csak a
nap legmelegebb d6raiban. A polco-
kat ugy helyezziuk el, hogy kényel-
mesen hozzajuk lehessen férni.
Akarmilyen er6s fabol készilnek is,
fels6 két sarkukat szdg és zsineg
segitségével er6sitsik a falhoz,
hogy semmiképpen el6re ne dél-
hessenek. A polcok ala, a foldre
semmit ne rakjunk, ez nem lom-
tarnak vald, Ures uUvegek, kosarak
stb. szaméara! A Kkilrdlt GOvegeket
is polcra rakjuk. Féldre: csak lisz-
tes lada, hagymas kosar (de nem
egyméas kozelében, mert a liszt at-
veszi a szagot), zsirosbdédoén johet!
De még az utobbit is inkabb Kkis
faszékre, zsamolyra allitanank!
Mindent, aminek er6s szaga van,
kaldén polcra allitsunk, de a rumot
ne tegyuk a petréleum mellé. An-

nak kozelében semmi se legyen,
ami érzékeny. Kavé, tea, semmi
er6s illat mellett ne alljon, szari-

tott tészta mellé ne tegylink cso-

koladét, mert az nedvességet szi
be és ereszt ki magéabdl. Csak
tiszta, felakasztott vaszonzacskoé-

ban szabad tartani: darat, kenyér-
darabokat, szaritott gombat, szari-
tott fozelékfélét, aszalt gyumaol-
csot, szaritott tésztat, szaritott fuve-
ket. Ezeket az ablak- vagy szell6z-
tetényilas kozelében akasszuk fel.

Gyumolcskamra friss gyumolcs
eltartasahoz
A kamrat nyar vége felé Ki-

meszeljuk, mégpedig olyan mész-
szel, amibe (egy v6dornyi mészhez
5 dekat) karbolt kevertink. A falat
el6bb vessz6seprével jol leddrzsol-
juk, azutan meszeljuk at. A pol-
cokat, ladakat, ha van, a hordoét
is, kivisszik, alaposan Kkisuroljuk

forr6 hamulldgos vizzel, tokéletesen
megszaritjuk, megszikkasztjuk és
igy allitjuk vissza. Mikor minden
bent és helyén van, akkor a kamra
foldjére o6cska lapaton vagy fazék-
ban kis izzé faszenet halmozunk
és arra néhany kénszalagot te-
szink. Mikor meggydlt, ajtot, abla-
kot gondosan bezarunk és 24
oraig nem nyitjuk Kki. Azutan jol
kiszell6ztetink.

Az ilyen kamraban a polcra ra-
kott gyumdlcs, ha ép, egészséges
volt és nem érinti egymast, egész
télen elall. Az sem art, ha a kamrat
a gyumaolcs berakasa utan ujbol ké-
nezzik. A gyumdlcsét allandoéan
ellen6rizzik, nem romlik-e vala-
melyik, azt eltavolitjuk és helyét
fert6tlenit6be martott ruhaval le-
toroljuk.

Tullzacskok készitése

Tiillzacsk6ba tessziuk el: a szari-
tott faveket, gyodgyteat, gombat és
ebben tarthatjuk az aszalt f6zelék-
félét és gyumdolcsot is. Ahol hely
van, még a szaritott tésztafélét is.

A zacskékat vagy organtillbél

vagy mas egészen lenge, ritka-
szbvésli anyagbol készitjuk. Lehet
grenadinmaradék, etamin, szada

stb., ami van! Fontos az, hogy ép,
er6sszald legyen még és hogy to-
kéletesen tiszta legyen. Ehhez nem
elég, ha megvarras el6tt kimostuk,
hanem varras utan is ki kell mosni,
kif6zni és forr6 vasaloval atvasalni.
Hasznalatig tiszta dobozban tartjuk,
Mindenikre madzagot is varrunk,
amellyel atkothetjuk, felakaszthat-
juk. Mert zacskdéban csak fel-
akasztva tarthatunk barmit, még-
pedig leveg6s helyen.

A zacskoOkat kétszeresen varrjuk
koral, jé er8s széallal, mert a por,
levegd széteszi a gyenge varrast.
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Dobozok készitése

Az aszalt készitményeket, szari-
tott tésztafélét dobozokban is tart-
hatjuk, de ezek a dobozok is szel-
16sek, leveg6sek legyenek. Ezt ugy

érjuk el, ha a gondosan Kkitisztitott
doboz tetejére leveg6tatengedd dol-
got alkalmazunk. Fadoboznal ez
lehet tébb aproé nyilds, amelyet
egészen vékony faroval farunk sor-
ban. Papirdoboznal a fédél koze-
pét vagjuk Ki és helyére orgaltill-
darabot ragasztunk vagy varrunk.
Hogy a nyilasokon keresztil levegd
jarja a holmit, de por ne lepje, a
nyilasok vagy tall alatt papirral
takarjuk le az ennivalét. Ez a véd6-
papir csak ott sziikséges, ahol olyan
holmit tartunk, amit hasznélat el6tt
nem mosunk meg. Ha a dobozo-
kat egymasra allitva akarjuk el-
helyezni, akkor ezt a szell6ztetd be-
rendezést a doboz egyik oldalara
helyezzilk. Es uagy allitjuk egy-
masra a dobozokat, hogy kifelé lé-
gyenék a nyilasok.
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Homokos-polcok

Ahol nincs elég hely ladaknak
vagy foldre helyezett homoknak,
melybe a zdéldségféléket elrakjuk,
ott készithetiink egyszerd polcot

erre a célra. Csak abban kulénbo-
zik a rendes fapolctdl, hogy zart
hata van, el6l pedig rakapcsolhaté
deszkalapok takarjak, de ugy, hogy
minden polc alatt haromujjnyi nyi-
las engedje at a levegd6t. llyen pol-
con nagyon sok frissen eltartando

zoldség, f6zelékféle elfér! Termé-
szetes, hogy éppen ugy gondoz-
zuk, at, meg atvizsgaljuk a rajta
elrakott holmit, mintha ladaban
volna! Rajzat lasd az 50. lapon.

Az Uvegek tisztitasa

Legjobb, ha az tGveget, mikor Ki-
ardlt, mindjart gondosan Kkimos-
suk melegvizzel és alaposan kitdrol-
getve, leboritva tesszuk el. Aki ezt
elmulasztotta, annak bef6zés el6tt
kell gondosan kitisztogatni az Gve-
geket, palackokat. Ehhez meleg
szodasvizet készitink, azzal Uveg-
mosOkefe segitségével gondosan Ki-



mossuk, meleg, majd hideg vizzel
oblitjuk az Uvegeket. Amit lehet,
gondosan kitérélunk, amit nem,
azt pormentes, meleg helyen meg-
szaritjuk. Az edzést mas helyen ir-
tuk le. Az dGjsagpapirral vald tiszto-
gatast nem szeretjuk és nem ajanl-
juk, mert mindig maradhat latha-
tatlanul kis betlfesték az Gvegben,
a mi mérges! Az Osszetdrt tojashéj
jobb. Azt réazogatjuk kevés vizzel,
hogy lekaparja a piszkot. Ha az
Uveg penészszagl volna, 0Osszetort
faszenet adunk bele, kevés vizzel
Osszerazzuk, allani hagyjuk benne,
majd megint jél felrdzzuk. Tobb
napig ismételjuk, ha kell, cseréljuk
a faszenes vizet. A szag eltlinik!

Pincepenész eltavolitasa

Ugyanigy tavolithatjuk el pené-
szes kamrankbdl is. Mindent kira-
kunk bel6le, azutan a falakat jé
er6s kefével vagy seprével ledor-
zsoljuk, a mennyezetet is és rongy-
gyal attoéréljuk. A rongyot seprére
kotjuk. Utana ablakot, ajtot jol el-
zarunk és ocska labasban, vagy la-
paton tobb kénszalagot gyudjtunk
meg. A pincét két napig lezarva
tartjuk. Azutan jol Kkiszell6ztetjuk
és falait olyan mésszel meszeljuk
at, melybe boraxot kevertink. Ot
kil6 mészhez félkil6 borax kell.
Par csepp karbolt is teszink a ke-
verékhez. Alaposan kiszaritjuk, az-

utan belerakodhatunk, penész-
gomba nem Kkeletkezhetik tdbbé
benne.

Ladak fertétlenitése
A ladat Kijavitjuk, szegelését

vagy ékelését megerdsitjuk. Tetejét
szintén. Azutan az egészet kivul is,

beltl is kisuroljuk hamuldggal.
Napon kiszaritjuk és mikor mar
teljesen szaraznak latjuk, akkor

még arnyékos, szell6s helyen szik-

kasztjuk legalabb egy hétig, de
ugy, hogy por, piszok ne érje!
Hasznalat el6tt jol kitoroljuk me-
gint. Ha penészes volt a lada, ak-
kor mészvizzel is at kell mosni
vagy a suaroldévizbe kevés szubli-
matot adni, ami a penészgombat
megobli. llyen ladakba tehetink el
friss gyumolcsot, zdldséget stb.

Hullott lomb gy(Qjtése

A hullott falevélre, lombra igen
nagy szukségink van: 1. a f6zelék-
félék elvermelésénél, 2. a kint te-
lel6 viragféle betakarasahoz.

Eppen ezért egész nyéaron, 6sz-
szel gydljtentink kell, mégpedig
ugy, hogy szétteregetve, megszaro-
gassuk, kulonben atnyirkosodik,
rothadni kezd és szétporlik.

Jég eltartasa a haztartasban

1 Kis jégmennyiséget erés ru-

haba takarva 0sszetérink, azutan
porcellantanyérra 1— 2 literes ko-
zOnséges viragcserepet allitunk és
arra fehér flanelldarabot kotunk
ugy, hogy todlcsérszeriGen belelog-
jon a cserépbe, de fenekét ne érje.
Ebben a flanelltélcsérben egész nap
elall a jég. 2. Olcs6 kis jégverem.
Hogy igazi jégverem nélkil is csak-
nem egész nyaron friss jegink le-
gyen, csinaljuk meg a kovetkez6-
ket: assunk jokora godrot a foldbe,
béleljuk ki vastagon lombbal, télen
toltsik meg jéggel és temessiuk be
alaposan lombbal, majd folddel.
Ha jeget veszink el bel6le, mind-
annyiszor takarjuk be gondosan
djra.

Jégszekrény tisztitasa

Miel6tt a szekrényt hasznalni
akarjuk, alaposan szagoljuk meg
kival is, belul is. Ha legcsekélyebb
szagat érezzik, nagyon gyenge hi-
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permangansavaskaliumoldattal mos-
suk ki beltul. Eppen csak roézsa-
szinlire fesstk vele a vizet! Utana
szO6dasvizzel kisaroljuk, kidbloget-
juk, nagyon jol kitoroljuk és ha
csak ha lehet, napon szaritjuk, min-
den ajtajat, nyilasat egy napig
nyitva tartva. Ha a fémen fehér
foltok mutatkoznak, akkor veszink
egy liter langyos vizet, abba 6n-
tunk 20 csepp soOsavat, ugyan-
annyi petrdleumot Ebbe az ol-
datba durva rongyot martunk és

azzal dorzsoljuk at a fémet. Az-
utdn azonnal mossuk &t szédasviz-
zel, oblitsik ki s nagyon gondo-
san szarazra toroljuk. Ezeket a
foltokat az okozza, ha a jégszek-
rénybe meleg ételt teszink! Ha a
jégszekrényt at kell lakkozni, fes-
teni, akkor azutan legalabb egy
hétig szellztetjuk, kualénben min-
den étel festékszagu lesz. Ha a
jégszekrény uUvegbélésl, akkor az
Uvegtablakat kiszedve, tisztogatjuk.



Il. Nyaron kdnnyen elkészithet6é holmik,
konnyen elvégezheté munkak

Amit jobb nyaron végezni

Itt olyan dolgokra tanitjuk meg olvaséinkat, amikhez vagy a nyar
adja az olcsé anyagot vagy nyari meleg és a nyari lakasrend tébb férg-
helye kell hozza! Pl. a paplanok kimosasa télen csaknem megoldhatat-
lanul nehéz véarosi kislakdsban. De nyaron, amikor konyhéban, el6-
szobaban aggathatjuk fel arra a rovid id6ére, mig a meleg levegé meg-
szaritja, egészen kdnnyd munka.

Vannak aztdn ebben a részben olyan &tletek, amikhez az anyagot
gyujthetjuk nyaron, de aki télen is réér, készitheti akkor. llyen pl. a tél
ala valok, ételvéddk készitése.

Ez az a rész, ami soha sincs készen!
olyan hidnyt a haz koérul, amit egyszerl eszkdzokbdl, hulladékokbdl
potolhat. Talal olyan munkéat, amit otthon, egyedll takarékosabban
végezhet el. Es anyagot, amit eddig észre sem vett, de most, az ,érték-
telen értékesitése jelszoval fontosnak Iat.

Mert mindig, mindenki talal

Szappanf6zés
1 kg. zsirra szamitunk 500 gr.
szodat, 4—6 liter mészmentes,

tehat es6vizet és 150— 200 gr sot.
A szodat a viz felével forréasig he-
vitjuk, akkor beletesszik az apréra
vagott zsiradékot és fézzuk, mig
egyenletes massza lesz. Nagy
edényt vegyunk, nehogy Kkifusson.
Egyenletesen tlzelink aldja, nem
talnagy langgal. Folyton kavarjuk,
mialatt hozzdadjuk a tdbbi vizet is
és f6zzik, mig szalakban nyulik,
mézszerl lesz. Uvegtanyérra csep-
pentjuk a probat, kendécsszerl le-
gyen. Ha a megfagyott csepp
koral zsiros szél képzédik, akkor
még egy kis lagot ontink hozza.
Eppen ezért a sz6dabdl keveset tar-

talékolunk. Ha nagyon soka kemé-
nyedik a csepp, akkor még kis zsir
kell bele. Kézben folyton f6zzuk és
ha j6 a keverék, akkor hozzaadjuk
a sot, amely kicsapja a szappant a
viztél. Még félorat f6zve, a szap-
pan a folyadék tetején kivalik, le-
szlrjuk és vizes ruhaval bélelt ladi-
kadba ontjuk. Mikor megkeménye-
dett, darabokra véagjuk és arnyék-
ban szarijuk, mert napon foltokat

kap. Mindig csak jol Kkiszéaritott
szappant hasznaljunk.

A ldgot sdrolasnal hasznaljuk
fel.

Hamulug készitése szappanfézéshez

10 liter viz és 3 kg. szitalt bukk-
fahamubdl 1V2 6ran at er6s ldgot
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kell f6zni. Akkor hozzaadunk egy
ev6kanéal oltott meszet és tovabb
f6zzik 1Y2 oraig. Akkor addig
hagyjuk, mig lellepszik, s azutan
a hamurél a tiszta folyadékot Uve-
gekbe ontjuk. Ezzel f6zzuk a szap-
pant. Ez a mennyiség 3Y2 Kkg.
zsiradékhoz elég. A lag sokaig el-
tarthato.

Pipere szappan

1 kg. mosoOszappant V2 liter
hideg vizben feloldunk. Adunk
hozza 10 dk. panama, vagy szap-
pangy6kér port. Azutan addig f6z-
zik, mig o6sszedll, kozben kevés
illatosité olajat tesziink bele. Mikor
elég kemény, kis dobozokba tesz-
szik, vagy a kezunkkel formaljuk.

Pipere szappan

15 deka panamagyokeret Y2
liter vizben addig f6zni, mig %
liter lesz. Lesz(rni, beletenni 1 kg.
jo hazimosdészappant reszelve,
addig f6zni, mig 0ssze lehet gyurni.
Gyuras kozben beletenni 30 gr. gly-
cerint, és formalas el6tt 2 deka sza-
gosité olajat. Kézzel formalni vagy
lormaba nyomni.

Hamuallg készitése (frissiben)

Az ehez szikséges fahamuat egész
éven at gydjtjuk, de nyaron, mikor
bef6zés, aszalas van, tehat toébb fat
égetlunk, kalénésen  gydjtenunk
kell. A fahamu ldgja kitlind: mosas-
hoz, sz6dapotionak, surolashoz,
edény- és festetten fabutor valamint
padlé sudrolasahoz.

A ldgot nem d&rizhetjuk meg
hosszabb ideig, de a hozzavalé fa-
hamut igen és abbol barmikor
gyorsan készul a lug.

A megszitalt fahamuat tesszik el
és mikor lagot akarunk késziteni,
megfeleld kisebb mennyiséget sdri
vaszon vagy angin-zacskéba tesz-
szunlc, 6sszekotjuk és lobogva févd
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vizbe fuggesztjuk. A viz kiforrazza
a hamu ldagtartalmat. A hamuat el-
dobjuk, a lagot kihdGtjuk és mikor
jol lellepedett, ledntjuk rola a
tiszta részét, ezt hasznaljuk mosas-
hoz, a zavarosat surolashoz.

Buza- vagy burgonyakeményitd

készitése

1. Buzakeményit6. A buazat bd
vizbe aztatjuk, amig egészen puhak
a szemei. Akkor szitan, vizzel addig
gyurjuk, gyomoszéljuk, hogy leve
a szita ald tett talba csurogjon,
amig mar csak gyengén zavaros
vizet kapunk, tehat a szemekbdl
a keményitétartalmat Kkinyomtuk.
Akkor a vizet allni hagyjuk és a
letilepedett keményit6r6l ledntjuk.
A keményit6t megszaritjuk levegén,
forgatassal.

2. Burgonyakeményitd. A burgo-
nyat megreszeljuk és ugyanugy az-
tatjuk, kinyomjuk, mint a buzat.
A lerakédott keményité6t megsza-
ritjuk.

Magyar mustar készitése

3 liter friss, édes mustot porcel-
lanedényben f6ni tessziink. F6zzik,
mig jol feladta a habjat, amit
gondosan leszedink szdGr6kanallal
rola. Azalatt mély porcellantalba
el6készitjuk a kovetkez6ket: 1 kg.
finom, 6rdlt mustéarlisztet, 3 gram
jol megtort koriander magot, mas-
fél gram ugyancsak megtort kar-
damomum-magot. (Drogériaban
kaphaték!) A mustot lassankint ra-
ontjuk és porcellan- vagy fakanal-
lal keverjuk, mig egyenletesen,
sirna péppé lesz. Most beleadunk
néhany darabka hamozott, meg-
mosott, megszaritott tormadarabot,
az edényt lefedjuk, tiszta ruhéaval
lekdtjuk és allani hagyjuk, mig tel-
jesen kihdlt. A tormat Kkiszedjuk
bel6le és a mustart tGvegekbe téve,
jol lezarjuk.



Pastétompor

Augusztusban készitendé. Ve
szUink hozza: friss zellerlevelet, zold
petrezselymet, majorannat, bazsali
komot, timiant, kevés kaprot, tar
konylevelet. Mindezt j6l megmos

suk, azutan tokéletes arnyékban
megszaritjuk, majd 06sszemorzsol-
juk és jol zar6édo6 dobozban tesszik
el. Ha nem elég szaraz, férgesedik!
Télen egy kanalnyi barmilyen mar-
tasnak, pastétomnak Kkitliné izt és
illatot ad.

I TOK .3 .HOZAT

A paplan mintéaja.

o1



Paplankészités

Gyermekpaplant, pehelypaplant
érdemes otthon késziteni, ugyszin-
tén a régit is atdolgozhatjuk ma-
gunk. Kulondésen vidéken, ahol
nem olyan koénny(d hivatasos pap-
lankészitéhoz jutni.

A paplanok rendes nagysaga 130-
szor 200 cm. De sokkal jobb, ha
160-szor 210 cm-t szadmitunk. A
paplananyagok ebben a szélesség-
ben készilnek, ha azonban olcsébb,
nem paplannak szant anyagot vesz-
szink, akkor ko&zépen toldhatjuk.
Természetes, hogy gyermekpaplan-
hoz kevesebb, a gyermek nagysaga-
hoz mért paplananyag kell. Bar azt
tanacsoljuk, hogy igen Kicsit ne
csinaljunk, nem érdemes, a gyer-
mek gyorsan né. Paplanhoz csak
nagyon j6 anyagot vegyunk, az
takarékosabb. Selymet, szatint,
klottot stb. Az olcsé selyem azon-
nal borzolddik és Kkitorik.

A paplan tolteléke finom vatta,
vagy tollpihe. Minél finomabb az
anyag, annéal melegebb és kony-
nyebb, tehat annal egészségesebb a
paplan. A mugyapot nagyon rossz,
hamar csomosodik. A paplan télté-
séhez maéasfél-két kil6 anyag Kkell,
nagysag szerint.

Az alsé és fels6 lapot kivagjuk.
Nagyon j6, ha mindkét lap szines,
tehat felvaltva hasznalhaté. Akkor
persze mindkét oldalara gomb jon.
A felsé lapra ravezetjuk a mintat
ugy, hogy el6bb megfelel6 nagy-
sadgu papirra kirajzoljuk. A mintat
puha alapra fektetjuk és tdvel
strdn atszurkaljuk a vonalakat.
Ezt a szarkéalt mintat réfektetjuk
a paplan fels6é lapjara, ratlzzuk
pontosan. Kis vaszonzacskéba por-
ratort zsirkdvet tesszink, a lyu-
kasztott vonalak mentén jél ra-
nyomva végighuzzuk, ezzel a min-
tat atdorzsoljuk. Kozonséges kréta
azért nem jo, mert eltorlédik.
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Most kezduink a varrdshoz. A
tolteléket jobb el6bb kulén tokba
tolteni, mert Ugy a paplan kétszer

annyi ideig tart. Ez lehet angin
(inlet), pihénél ez a legjobb, de
lehet csalanvaszon is. Hasznalat

el6tt ezt a belsd tokot feltétlenul
leforrazzuk és még nedvesen Ki-
vasaljuk.

A tokot csak pehelypaplannal kell

koral elére Osszevarrni. Vattapap-
lannal elég, ha a szépen elsimitott
als6 lapra ratesszik a bels6 tok
als6 lapjat, arra az elrendezett
vattaréteget, ra a belsé tok fels6
lapjat, majd a kirajzolt fels6 pap-
lanlapot. Mindezt kordskoral és

keresztben is tobbsz6r nagyon ren-
desen leférceljuk. Most varrjuk le a
mintat megfelel6 szinlG er6s, sodrott
gépselyemmel. Ha kézzel varrjuk,
szebb és hajlékonyabb a paplan.

Utoljara elhajtjuk és nagyon
szoros, apr6 Oltésekkel elvarrjuk
a széleket hurokoltéssel.

A tollpaplan toltelékét tokba tolt-
juk, bevarrjuk, alaposan eligazit-
juk, egyenletesen elosztva a tollat,
aztan uagy készitjuk, mint a vatta-
paplant.

A gombok helyét elére megjeldl-
juk. Jobb a horgolt, mint a porcel-
langomb, mert utébbi eltérik. A
csontgomb is megfelel. A gombokat
erds, sodrott selyemmel varrjuk fel.

Ha régi paplant dolgozunk at,
teljesen szét kell fejteni és udgy
készitsik el, mintha d4j volna,
kulonben rendetlen, csomoés lesz,
nyomni fog.

Ha a paplan piszkos lett, benzi-
nes ruhaval atddrzsolve tisztithat-
juk at s nem kell atdolgozni.

Paplan tisztitdsa, mosasa

A paplant, akar vattaval, akar
pehellyel készil, sohasem szabad
poroldéval Utni, mert tolteléke 0Osz-
szetorik! A levarrasok fonala is



szakadozik. Ha rendszeresen kefél-
juk, a porolas felesleges is. Fontos,
hogy mikor takaritunk, a paplan
ne porosodhasson, hanem el6bb
szell6ztessik és mikor seprésre ke-
rial a sor, mar el legyen rakva!

Ha mégis piszkos mar, a kulén-
leges foltokat benzinnel, folttiszti-
téval kivessziik, ahol hibas a hu-
zat, megvarrogatjuk.

A vattapaplant azutan kovet-
kez6képpen mossuk: ki: egy napig
b6, hideg vizben aztatjuk. Majd
egészen langyos szappanos vizben
atmossuk, de nem dorzsoljuk er6-
sen. Majd lagy vagy borax-al la-
gyitott vizben aztatjuk egy éj-
szaka. Méasnap nagyon alaposan
kinyomjuk bel6le a vizet, jol fel-
razzuk és 4—5 vizszintesen, par-
huzamosan Kkifeszitett kotélre fek-
tetve szaritjuk. Ha légatjuk, hiaba
forgatjuk gyakran, az a veszedelem
fenyeget, hogy csikos lesz. Ha meg
asztalon szaritjuk alsé fele Ilehet
foltos. Mikor megszaradt, legalabb
3 napig szikkasztjuk még, kdzben
fel-felrazogatjuk.

A pehelypaplanbél kiszedjuk a
pelyhet, Ggy tisztitjuk, ha Kkell,
mint a tollat, ha nem, bennehagy-
juk az anginban és a huzatot at-
mossuk benzinben vagy vizben,
aszerint, hogy milyen anyag. Ki-
vasaljuk, jol megszikkasztjuk és
akkor tesszUk vissza belé a pely-
het.

Fekvészék-matrac

A fekv6szék igen jo és olcs6 pi-
henbalkalmatossdg, de van, aki-
nek nem elég kényelmes, parna-
kat rak bele, van, aki fazik és
azért béleli ala. A takard, parna
félrecsuszik, de ha végig matra-
cozzuk a széket, akkor igazan ké-
nyelmesen Ulhetink, fekhetink
benne.

A matrac éppen uagy, mint az
agybéli, nincs hozzardgzitve a
székhez, hanem kulon beletehet6
darab. Anyaga barmilyen csinos
karton, vaszon, stb. minden csi-
nos, mintas sGrdszovésll anyag,
tolteléke olcsébb toll, afrik, s6t fd
vagy 16sz6r is lehet.

Készitése: megmeérjuk a fekv6-
szék hosszat, szélességét, mar t. i.
azt a részét, amelyet a matraccal
be akarunk fodni. Két ekkora la-
pot vagunk, varrasra is szamitva,
még pedig jo bdven, nehogy Kki-
foszoljon hasznalat koézben. Va-
gunk még akkora 8 cm széles csi-
kot, hogy az egészet koroskorul
érje, mert ez adja meg a matrac

magassagat. Az egészet visszajan
osszedolgozzuk, jo6 er8sen, nyilas-
nak egyik keskenyebb oldalt

hagyjuk nyitva. Megtéltjuk, egyen-
letesre  eligazitjuk a toélteléket,
amelyb6l minden szurésabb dol-
got, fltorzsat, tolltokot el kell ta-
volitani. Osszevarrjuk a nyilast
és az egyenletesen elosztott télte-
léket csikokban, keresztben levar-
rogatjuk, akar a matracot, csak-
hogy ezen végigfut a varras. Négy
sarkara az anyagbol, vagy szalag-
bél darabot varrunk, hogy a fekvg-
székhez koéthessuk, hogy ne csusz-
kéaljon.
AKi magasabban szeret fekidni,
az fejrésznél toltse magasabbra!
Mikor nem hasznaljuk, az egé-
szet 0Osszegbngydlitve tehetjuk el.
Pompas pihen6helyet nyerink
igy, amelyen aludni is Kkitéin6en
lehet.
Tal alad valdok készitése
Készulhetnek raffiabol (kotve,
horgolva, fonva), gyékénybdél (mint
a raffia), vékony, finom vessz&6k-
b6l (kosarfonassal), vastag rongy-
bél (amit csikokra vagunk, o6ssze-
varrogatunk és megkdtink vagy
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horgolunk), cseresznyemagbol
(amit két végén gydngyszemen at-

Ruhaakasztéok készitése

(Kell hozza alapnak j6 er8s faag,
ha egy kissé hajlott, annal jobb,
bogait, egyenetlenségeit lefaragjuk,
azutan megszaritjuk. Mikor szaraz,
leddrzsoljuk rdéla a kérgét. Leg-
alabb ujjnyi vastag legyen. Koze-
pére Kkis bevagast készitink, a
drotnak, amivel felfUggesztjuk.
Azutan az egészet gondosan bebur-
koljuk ronggyal és kival 6reg ha-
risnyaval, amit le is varrogatunk.
A drétot is betekerjuk és végeit
gondosan elhajlitjuk. Remek, in-
gyen ruhaakasztékat kapunk, és
mert magunk Kkészitjuk, hosszu-
sagat szekrényunkhéz, vallunkhoz
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furunk és felflizink), babszemek-

b6éi (ugyanugy).

alkalmazhatjuk. Két végét bunko-
sabbra tekerjuk. Amelyiket kabat-
nak szantuk, kozepét is.

M.UH4-
AKASZrd**,



Etelvédok

Mindkét forma drotbdol és va-
lami szévott anyagbdl, tullbél, ba-
tisztbol stb. készul. Az anyag ne
legyen nagyon sGrl szovésl, hogy
atengedje a leveg6t, de elég sdrid
legyen ahhoz, hogy port, szemetet
elhéritson.

A drotot betekerhetjuk anyag-
csikkal, galanddal (pertlivel), vagy
vehetink horganyozottat, akkor
még ez sem okvetlen szikséges.

Az anyag toldasainak helyét elfed-
hetjuk keskeny, magunkkészitette
zsinérral, vagy athimezhetjuk Ila-
posvarassal, tarka fonallal. A him-
zést a védoéfodél osszeallitasa el6tt
varrjuk ki, csak a toldasfedd var-
ras készul o6sszeallitas utan.

Minden véddre szalagbdl fulet
varrunk, melynél fogva felemel-
juk.

Hogy mekkorak legyenek a vé-
dék, azt a talak, kosarak nagysaga
hatarozza meg. Kell: a gyumaolcs-
koséarra, kenyérre, salatdkra, hus
folé stb.

Nadfiiggony legyek ellen

De még a szunyogok és mas ro-
varok is félnek tdéle. Tulajdonkép-
pen a keleten hasznalatos, de

4-N—M--4

draga gyongyfuggony utanzata.
Kell hozza olyan nad, ami elég
szaraz, de még véaghatdé, nem to-
rik. Nagy olléval vagy igen éles

késsel deszkan 2— 3 cm-es dara-
bokra vagjuk. Azutan vastag, erds
madzagra flzzUk lazan és a fuzé-
reket egyik véguknél er6s vaszon-
csikra oltogetjuk. Masik szabadon
csiing. Nyitott ajté, ablak elzara-
sara Kitliné, a vaszoncsikot kis ka-
rikdk segitségével felakasztjuk. Ki-
bejarhatunk rajta, a leveg6t is at-
engedi, de mert allandéan mozog
kissé, a rovar fél téle. Télire le-
szedjuk és eltesszik.

LoszOrtisztitas

veszedelmes
is elveszti ru-

A 16sz6rt kimosni
dolog. Hidegvizben
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ganyossagat, forréviztél pedig gu-
bancos lesz és hasznavehetelen.

Kovetkez6képpen tisztitjuk ott-
hon: kiszedjuk a matracokbdl, jol
leporoljuk és koséarba tesszuk. Az-
utdn kézzel Kkihuzogatjuk, ami
sokaig tart, de tdkéletesen hasz-
nal. A kihuzogatastdl ugyanis laza
és ruganyos lesz megint, kézben a
por és torek is kihull bel6le. Ha
nagyon piszkos volt, ismételjuk a
kihuzogatast. Az igy kezelt 16sz6r
egy életen at eltart, a kimosott
csomosodik.

Kerti nadbltor tisztitasa

Ez az eljaras nemcsak tisztit,
hanem a nadszékek és padok Ul6-
jének ruganyossagat is visszaadja.
Nagyon forré viz kell hozza, mely-
ben szappant oldottunk fel. Ezzel
a butort &atmossuk, tdbbszér s,
felforgatva az ul6lapra csurgatjuk
a forr6 vizet. Ha régi butorrél van
sz6, kulondsen sokszor kell ned-
vesiteni, azutan megszikkasztjuk.

Kényesebb vagy régibb anyagu
fehér fluggodny mosasa

Tobbszor atoéblitjuk tiszta hideg
vizben, mig minden rarakodott
port kiaztatunk bel6le. Ha nagyon
poros volt, egy éjszakan aztassuk
at b6, hideg vizben. A vizet lednt-
juk rola, gyengén kinyomjuk. Lan-
gyos vizben néhany kanal szappan-

forgacsot és egy-két kanal szal-
miakszeszt oldunk, ezt a flg-
gbnyre ontjuk. Ebben aztatjuk

néhany oOrat. Aztan ide-oda razo-
gatjuk benne, majd o6vatosan Ki-
nyomjuk, alaposan oblitjuk forré
vizzel, kinyomogatjuk, oldott ke-
ményitében kevéssé keményitjuk
és megszaritjuk. Kissé nedvesen
vasaljuk. gy a legrégibb csipke-
figgbny sem megy széjjel.
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Agytoll moséasa

Ha azt akarjuk, hogy szép fe-
hér, kénnyl legyen a kovetkez6-
képpen kell mosni. Az egész tollat
akkora tullzacskéba kotjuk (organ-
tall), hogy abban kénnyen moz-
gathato, forgathatdé legyen. Ebben
a zacskéban mossuk és szaritjuk!
Jomin6ségl haziszappanbol erfs
oldatot, levet készitink, ebben
mossuk, nyomogatjuk a tollat, mig
megfehéredik, decsak kdnnyedén,
hogy ne torjuk. Ha nagyon pisz-
kos, tobb Ilében mossuk. Aztan
tobb 1ében alaposan oblitjuk, Kki-
nyomogatjuk, de nem csavarjuk
és napos, szell6s helyre akasztjuk
szaradni. Azért csinaljuk tavasszal,
mert akkor szell6sebb és tisztabb
a leveg6. Mindennap kétszer na-
gyon jol felrazzuk, mig tokélete-
sen szaraz és a pihécskék elvaltak
egymastél. Csak akkor vesszuk Kki
a tokbol. A kimosott huzatba tolt-
juk vissza. Ha az angint kimos-
tuk, belsé oldalat viasszal kell be-
dorzsolni, kulonben a toll a szdvés
résein at kibujik. Tiszta méhviasz
kell hozza.

Agytoll szarazon vald tisztitasa,
frissitése

igy kulondsen a megmolyosodott
vagy poros és csomésodott agytol-
lat, pelyhet tisztitjuk, frissitjuk.
lgaz, ez télen is végezhet§, mert
zart helyiségben kezdjuk, de a szel-
16zés itt is kénnyebben megy nya-
ron, valamint a tokba val6é vissza-
toltogetés is.

A tokbol kiszedett tollat, pelyhet
a mosoOustbe tessziik, amelyet gon-
dosan kimostunk és szarazra torol-
tink. Azutadn az Ust alatt tlzet ra-
kunk, de nem nagyon eréset. Ne
langoljon! A tollat az Ustben, a tiz
felett, folyton Kkevergetjuk, amig
nagyon konnyen reppen és a por



molyos része kihullt bel6le. Akkor
a tuzet kihtzzuk aléla vagy az Us-
tot emeljuk le és a tollat hidegre
kavargatjuk. Majd tokjaba téve,
felakasztjuk (lehet kotelekre is fek-
tetni vizszintesen), de nem napon,
csak a meleg nyari levegén szel-
16ztetjuk. Olyan lesz, mint az UQj
és minden moly Kipusztul beléle.

Az Ustbe csak annyi tollat te-
gyunk egyszerre, amit koénnyen,
alaposan megkeverhetink! Kualon-
ben elég!

Megsargult vagy megpenészedett
fehérnem{ tisztitasa

Csak nyaron végezhetjuk, mert
segitétarsunk a forr6 nyari nap-

sugar, ami elvégzi a vegyszerek
munkajat, azok roncsolé hatasa
nélkal! A fehérnem(t alaposan,

rendes mosassal kimossuk, de soés
vizben oblitjuk (20 liter vizre 1 kg
sot szamitva). igy a sos vizbél alig
kicsavarva teritjuk ki az er6s nap-
fényre, mégpedig vizszintes hely-
zetben, tehéat gyepre vagy tobb ki-
feszitett kotélre fektetve. A fehér-
nemU szép fehér lesz, a penészfol-
tok eltlinnek, ha csak nem nagyon
régi vagy nem olyan erés a penész-

folt, hogy a fehérnemd szalait
szétette. Ebben az esetben nincs
segitség.

A kifehéredett fehérnemit tiszta
vizben o6blitjuk, rendesen megsza-
ritjuk és vasalhatjuk.
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HULLADEKOK GYUJTESE

Semmi sem értéktelen!

A konyv el6szavaban megigértik, hogy megtanitjuk olvaséinkat az
értéktelen értékesitésére. Ez a fejezet szolgalja ezt legjobban. Nevetséges-
nek latsz6 aprésagok majdnem faradtsag nélkili gydjtésérél van itt szo
és ha kiszamitjuk, mit, mennyit takaritunk meg vele csak egy haztartas-

ban,
eredmény!
Es az a kimondhatathan

azutan a haztartasok 0Osszességében,

joérzés,

hihetetlen 0sszeg a Vég-

hogy hangyamunkank, otletes-

ségink, szivossagunk erfs harcosa a kodz jolétének!

Gyujtés (aprofapotlék) gydjtése

Talan mosolyognak rajta hazi-
asszonyaink, de ha gondolkoznak,
rajonnek, hogy ezek a filléres meg-
takaritasok esztend6kén at nagyon
szép Osszegre nbhetnek. Pl. harom-
szobas lakas kalyhaihoz kb. 20
filler ara aproéfa kellett naponkint
a télen. Ehelyett nyaron &t szed-
juk Ossze és 6sszel, mikor a virag-
szar, galy, koOr6 elszaradt mar, a
kovetkez6ket: lenyesett galyakat,
vastagszaru viragok  (pl. Irisz,
margitvirag, dalia, stb.) szarait, a
mezei korokét, a nadtoreket, a
venyige lenyesett részét, a felfu-
tok felesleges indait, a gyumédlcs-
fak lemetszett agait. Mindezt szét-
teregetve gondosan szaritjuk meg
és kb. egyenlé nagysagu darabokra
tordelve, Kkerti olléval elvagva,
rakjuk halomba a pincében. Séta

kdzben, egész nyaron taladlhatunk
ilyen, hasznos ,bokrétaba“ gydj-
teni valot!
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Tuzel6potlék gydjtése

Azt mindenki tudja, hogy a di6-
és mandula keményhéja a legki-
tin6bb parazsat adja. Es pl. aszal6-
kemence vagy tlzhelyen valé asza-
lasnéal, a takaréktizhely fGitésénél
a legtartésabb melege van, akar a
legfinomabb szénnek.

De arra még a legkitiin6bb hazi-
asszony sem igen gondolt, hogy
ugyanilyen Kkitlin6é szénpé6tld, kualo-
nosen konyhai tlGzhelyeknél a vad-
gesztenye-, bukkmakk, makk, a
szilva-, cseresznye-, meggy-, ba-
rack-, Oszibarack magja! Mindezt
megszaritjuk és felhalmozva, mi-
kor j6 parazsat akarunk, hasznal-
juk a faval meggyujtott tGzon.
Most, amikor aszaljuk is a gyQ-
molcsdt, rengeteg mag gyualik
Ossze.

Toll gyljtése és eltevése

Csirketoll. Galambtoll. Divany-
parnadba Kkitin6é toltelék. De ha
jot akarunk gydjteni, ne forréazva,



hanem szérazon tisztitsuk a csirkét!
Ehhez csak Ugyesség és gondossag
kell. Kivéve, ha tolteni akarjuk a
csibét, mert akkor a legkisebb b&r-
sérulés is baj. A Kitépett tollat (vé-
res ne legyen!), szellds helyen,
zacskoéban, kosarban tartjuk. Meg-
fosztva hasznaljuk.

Kacsatoll. Eppen gy gydijtjuk,
mint a csirkéét. De miutan ez
rendszerint nagyon rosszagu, hasz-
nalat el6tt ki kell mosni, ahogy a
tolltisztitdsnal leirtuk.

Libatoll. Mar a kitépésnél jo, ha
kilon szedjuk a pihét és kulén a

tollat. Nagyon vigyazzunk, hogy a
kulonboz6é allatoktél valé tollat,
soha ne vegyitsik! Mert akkor

megcsomaosodik!

Vadkacsa, vadliba tolla. A pillé-
juket éppen ugy lehet agynemdbe
hasznéalni, mint a legfinomabb liba-

tollat. De kulén-kuldon gydjtve.
A tolat nem elég tisztan, zacs-
koba gyljtve felakasztani, idén-

kint gondosan meg kell vizsgalni,
nem molyosodik-e? Mert szokott!
Es akkor teljesen értéktelen lesz.
Nedves helyen vagy, ha nem kap
elég levegdt, vagy sokaig nem gon-
dozzuk, nem nézzik at, bizonyo-
san molyt kap.

A tolltisztitas, tollmosas ideje is
a nyar.

Baromfieledel

Télen nagyon draga a kukorica
és egymagaban nem is elegend6

taplalék. Nagyszerlen kiegésziti
a napraforgo magja, amelyet
kdonnyld termelni. Kerités mellé,

utak szélére, mesgyéken, ahovéa

mést dgyse uUltetiink, vessik a ma-
got. Egy-egy tovon nyolc-tiz nagy
tanyér is megterem, amelyet, mi-
kor szirmait elhullatta, levagunk
és arnyékban szaritjuk magostél.
A baromfi maga is kicsipkedi a
tanyérokbol, de szemezve is kap-
hatja. zZoéldtaplalékot is potol té-
len, nagyon hizlal is, mert erdsen
olajos.

Csalan, mint takarméany

Okos dolog, ha a vadon nové
csalant o6sszegydjtjuk, mert akar
frissen, akéar szaritva, nagyszer(

takarmany, kuléndsen disznok sza-
mara. A csalanszénanak kétszer-
annyi fehérje és haromszor anyi
zsirtartalma van, mint a koézonsé-
ges szénanak. A herefélét pedig
azért mualja jocskan felal, mert
negyedrésszel tobb fehérje és két-
szerannyi zsirtartalma van, mint a
legjobb herének. Ha a fiatal, friss
csalant 0sszevagdaljuk, liszttel vagy
korpaval keverve, kitiné taplalék
fiatal libak szamara. Nagyon jo
szolgalatot tesz a csalan a hangyak
irtasanal. Este tegyink a hangya-
fészek kozelébe j6 csomo friss csa-
lant, reggelre tele lesz hangyaval,
akkor forrdzzuk le ket a csalan-
nal egyutt.

Z6ld takarméany kalitkdban tartott
madaraknak

Vessunk viragcserépbe karorépa-
magot, nyaron allitsuk a kiuls6
ablakpéarkanyra, télen a belsdre.
Finom zo6ld szaracskait a kanéari
és mas madarka is nagyon szereti.
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