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ELOSZO.

Koézgazdaszati viszonyainkban oly fordulat allt be
a iillokszéranak meggatolhatatlan pusztitasa altal,
melynek kovetkeztében, hazankban a gyUmdlcster-
melés és kulondsen a gyumolcs értékesitése, az eddi-
ginél sokkal nagyobb fontossaguva valt.

Sz6lldinknek nagy részét mar tonkre tette a
fillokszéra és a pusztitas terjed folyvast, mert Kiir-
tasara nem sikerilt eddig biztos szert feltalalni, sem
a tudomanynak, sem a szamos gyakorlati Kisér-
letnek.

Hazankra ez nagy csapas, mert noha az elpusz-
tult sz6l16k egy részét kitltettetik amerikai ellenallo
fajokkal és a homoki sz6ll6k nagyobb terjedelmet
nyernek, mégis megcsappan az allam és egyesek
jovedelme, -de tobb szazezer ember életfentartasa-
nak forrasat vesziti el.

Ezen segiteni kell és nagy részben segiteni
lehet a gyumodlcstermelés mennél nagyobb fokra
emelése és a gyimoélcsnek biztositott értékesitése
altal. A gyumdlcsfa-tenyésztés mar is nagy lendi-
letet nyert mmalunk, de még sokat kell tenni.



A sz6ll6tett altal elpusztult sz6ll6ket, melyek mas
mivelési dgnak meg nem felelnek, mar kezdik gyi-
molcsfakkal belltetni és be is kell mind ultetni.
De van még elég puszta tér a falusi udvarokban és
kertekben, hol mindenttt gyimolcsfaknak kell disz-
leni, valamint az Utak szélein is. A mi fokozatosan
be fog kovetkezni, mert el6kel6 allamférfiaink is
érdekl6dnek ez gy irant és a kézhangulatis e mel-
lett szol, de a gyumédlcsfak iranti szeretet is naprdl -
napra jobban fejlédik.

Azonban nem elég, hogy minden arraval6 téren
gyumoélcsfaviritson, hanem sziikséges a gyimaolcsot
értékesiteni és a gyumolcs értékesitését érteni. Van-
nak minalunk most is némely vidékek, a hol sok
gyumolcs terem és egyes birtokosok is vannak itt-
ott, a kik nagy mennyiségl gyimadlcsot termeszte-
nek, de eddig mindig csak az a panasz: nehéz érté-
kesiteni a gyumbdlcsot, kivalt nagy termés idején.
Es ennek nem mas az oka, mint az: hogy nem
értik a gyumolcskezelést és értékesitést.

Pedig a gyumdlcsnek épen az a nagy el6nye,
hogy sokféleképen lehet értékesiteni, hogy a ter-
meszt6 nincsen raszoritva friss allapotban eladni,
s6t nagyon is valogathat az értékesités médjaban és
mindig azon mddot valaszthatja, mely viszonyai
kdzal i legtobb hasznot, legnagyobb jovedelmet
biztositja. Ha a nyers gytimdlcsot el nem lehet jé
aron adni, akkor meg lehet aszalni, lehet tobbféle



aszalvanyt, csemege-aszalvanyokat, préselt gyumaél-
csot csinalni. Lehet lekvart, gyumdlcsizt, sz0rpét,
bef6tteket és gyumolcs-sajtot csinalni. Az aszalva-
nyok értéke igen nagybecs(i, mert a finomabb aszal-
vanyoknak a kulféldi piaczokon nagy aravan és oly
keresett czikk, hogy barmily mennyiséget el lehet
adni; a kozonséges aszalvany kenyérpétlék a nép-
nél, és a gyermekek egészségének egyik fentarto
eszkoze.

De kézvagyonosodas és nemzetgazdaszat tekin-
tetéb6l nagy figyelmet érdemel: a gyumdlcsbdél’,
mert mindenféle gytmolcsb6l, még a bogyarokbol
is lehet bort csinalni, az el6allitasa konnyd, munkat
keveset igényel, eltartdsa nem nehéz és fogyasztasa
biztos, mert nem csak kellemetes udit6 ital, de igen
egészséges is. Es ezek utan értékesithetd még
minden hulladék részint eczetnek, részint palin-
k&nak.

Ha tehéat annyiféleképen értékesiteni képes gyu-
molcsét a termel6, nem lehet azt mondani, hogy
nem jovedelmezd a gylUmolcstermesztés. Hanem
természetesen érteni kell az értékesités madjat,
olvasni s tanulni kell a termesztéknek, hogy boldo-
guljanak; ismerni kell a friss gyumolcsoséi vald
banast, annak kezelését, a kereskedés igényeit,
mert noha mar vannak igen megbizhatd keres-
ked6ink, a kik a friss és aszalt gyumoélcsnek
a kulfoldi piaezokra valé szallitasaval foglalkoz-



nak,* de a ki nem 6it a gylmolcs megvalogataséa-
hoz, osztalyozdsdhoz, csomagolasahoz, az aszalas-
hoz és nem ismeri az aszalvanyok kellékeit, az bol-
dogulni nem fog.

Azért lattuk szikségesnek megirni e konyvet,
melyben az olvasé mindenre nézve részletes és gya-
korlati utasitast talal. Es azt hisszik, ezzel jo szol-
galatot tettiink a kozligynek és a termesztéknek,
mert ilyen munka eddig még nem jelent meg iro-
dalmunkban, holott a gyumédlcsfa-tenyésztésrél és
nemesitésrél akar hany jobbnal jobb kényvink van.

Roviden és egészen gyakorlatilag irtunk le min-
dent, azért, hogy a gazdak azon osztalya kozott is
elterjedjen koényvunk, a kik sem sokat olvasni, sem
nagyobb art kényvért fizetni nem akarnak.

* E tévén kiloénds Ugybuzgésagot fejt ki Spiegel S. én tarsa
ezég Budapesten, Andrassy-xit,



A friss gyumolcs értékesitése.

A .gyumdlcsfajok osztalyozdasa. — Az értékesités tobb modja. —
Gyumolcsérés. — GyuUmélcsszedés. — Az osztalyozds. — Eltar-
tas. — Szallitds és csomagoldas. — Kereskedelmi igények. — Gyi-

molcstart6 pinczék vagy kamrak.

A gyumolcs leszedése és osztalyozasa.

A gyumolcsot el6szor ataljaban harom osztalyba
sorozzuk, t. i. van nyari, 6szi és téli gyumdlcs.
A nyériak kozott legértékesebb a sarga baraczk,
cseresznye, meggy és ringlo szilva, az apré gyu-
molcs kozdal pedig a ribizke. A nyari kortéknek
kevesebb értéke van, mert tavolabbra nem szallit-
hatok, de azért jdl fel lehet hasznalni; legkevesebb
értékd azonban a nyari alma. Az 6szi gylmolcsok
kozott a szilva, baraczk és tobb faj korte igen érté-
kes, de kiilkereskedésre legkeresettebb a téli alma
és korte.

A termesztének szamba kell venni, melyik faj
gyumolcsot miként akarja értékesiteni ? A melyet
friss allapotban akar kereskedésbe vinni, azt a tel-
jes megérés el6étt kell leszedni, példaul: a baraczk
és ringldo nem lenne szallitasra alkalmatos, ha a fan
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megpuhulna, s6t bef6zni, parolni is csak a kemény,
de azért az érett gyimoélcs alkalmatos. Ha a nyari
kortébdl sajtolt gyimaélcsot akarunk csinalni, azt is
korabban kell leszedni, mert a puha kortét szari-
tani és sajtolni nem lehet. De ha bort akarunk csi-
nalni, akkor mar addig hagyjuk a fan a gyimaélcsot,
mig tokéletesen megérik, inkabb fel kell &ldozni
azt a kis faradsagot, melyet a lehullott gyimalcs
idénkénti felszedése igényel.

E szerint a nyari és 6szi gylimolcs leszedésének
az idejét mindig a kérilmények hatdrozzak meg.
A di6 és mandula akkor szedendd, mikor mar a
z6ld héja felpattogni kezd, ekkor ha a leszedés utan
huszonnégy 6réaig rakason hagyjuk, még megpallik,
igen kdnnyen mén a megtisztitasa; de ha mar meg
van tisztitva, akkor szell6s helyre vékonyan el kell
teriteni, mig kiszarad, kilénben megpenészedne és
a bele sokat vesztene becsébdl. A téli gyimdlcs
leszedésének ideje, az id6jarashoz képest, szeptem-
ber vége felé van; ezeknek ize és zamatja az uté-
érés altal fejlédik, a mi némely fajoknal igen sokaig
tart, ugy hogy némely fajt csak deczemberben, ma-
sokat még kés6bb lehet tékéletesnek mondani.

A gyumolcs értékére nagy befolyassal van az:
mikor és miként szedik le és miként osztalyozzak.
Gyumolcsot szedni nem szabad nedves id6ben vagy
es6 utan, mig a faknak a levelei is jol meg nem
szaradtak; a szedésnél arra kell vigyazni, hogy meg
ne Utédjék a gyimolcs, a melyik véletlendl Utést
kapna, azt azonnal félre kell tenni; azért vagy kéz-
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Z'el kell szedni, vagy gylimdélcs-szedével, a mi egy
hosszu pdznabdl all, melynek a vékony végére fabol
vagy drétbdl oly terjedelmd kosar van erdsitve, a
mely a leszedend6 gyimdélcsnek megfelel, a szerint
ilyen kosarnak kisebbnek és nagyobbnak is készlet-
ben kell lenni minden gylimdlcsészetben. A lesze-
dést mindig a fa déli oldalan kell kezdeni, mert ott,
a hol a napnak jobban ki volt téve, tobbnyire szebb
és szinesebb a gyumadlcs.

Minthogy a gyumolcskereskedésnek egyik iofel-
tétele az, hogy az &ruba bocsatott gytimdélcs a bemu-
tatott minta szerint mind egyenl6 nagysagu, egyenl6
szinl és szép, egészséges legyen, azért mar akkor
kell osztalyozni, midén a fardl szedik és pedig
ekkép: 1. osztalyba rakjuk a legnagyobbakat, Il1-ba
azokat, melyek mar kisebbek, de tékéletesen egész-
ségesek és szinre nézve is magan hordja a faj jelle-
gét. 111. osztalyba jon a selejtes és a I Y-be a hulla-
dék. A fanak napos oldalan mindig szinesebb agyu-
molcs, mint az északi oldalon vagy az arnyékban,
ugy hogy némelykor, ha e két helyr6l szedett kiilon
rakatik, némelyek szeme el6tt kilon fajnak latszik.
Vannak ugyan oly fajok, melyeknél a kilénbozet
észre nem vehet6, mint a masanczi almanal, a zéld
liéju kortéknél, de vannak ismét némely fajok, me-
lyek szinezettek és a melyeknél mar felt(ing kiilonb-
ség van, a mi a nem-szakért6 kozonségnél azt a
gondolatot ébreszti, hogy két kilonb6z6 faj van
Osszekeverve, ezt pedig minden aron el kell keralni,
hogy jobb kelete legyen a gyumoélcsnek.
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Altaldban a keresked§ azt kivanja, hogy a neki
szallitott gytmolcs ne csak hibatlan, minden GUtés-
t6l ment, hanem nagysagra, fajra és szinre is
egyenld legyen. Példaul egy ugyanazon fajnak meg-
veszi a nagyobb és kisebb példanyait is, csak kilén
legyenek valasztva és tetszetés kuls6vel birjanak.
Nem lehet tehat eléggé ajanlani a termesztéknek a
kilon valasztast, klilonésen azt, hogy férgest vagy
megltédottet egészen félre tegyék; a valogatassal
a termeszté mitsem veszit, sét nyer, mert a valo-
gatottat kétszeres aron adja el és a selejteseb-
bet is értékesitheti még tobbféle mddon, vagy meg-
aszalja, vagy bort csinal bel6le, vagy palinkanak
égeti ki. Hanem a mit igy kalon czélokra szan, azt
is osztalyozni kell, mert példaul hibat kdvetne el a
termeszt6, ha bornak férges vagy éretlen gyumél-
csot hasznalna, de ilyen aszalasra sem alkalmatos,
holott ezt, valamint a rothadtat is palinkanak jél
lehet hasznalni. Olyan gyumadlcsbél, mely 0ossze
van térédve, j6 bort lehet csinalni, azért ha csak ez
a czélja a termesztének, akkor nem sziikséges a
farol egyenkint leszedni, akkor batran lehetett razni,
s6t ha a megut6dott gyimolcs nem fekszik sokaig
halomban, a hol rothadasnak indulna, aszalasra is
alkalmatos; csakis akkor kell jobban megvéalogatni,
ha sajtolt gyimolcsdt vagy csemegéket akarunk csi-
nalni, mert ehhez csak egészséges példanyokat sza-
bad valasztani.

A leszedett gyimolcsot ritkan lehet azonnal
elszéallitani, gondoskodni kell tehat az eltartasarol,
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kilonosen a téli fajokra forditandé nagy figyelem,
de az 8szszel kelend6kre, melyek talan csak egy-két
hétig maradnak is fekve, azokra is gondot kell fordi-
tani. mert ez alatt az id§ alatt is sok Kart lehetne
szenvedni, példaul ha a gyiimdélcs szalman fekszik,
kivalt ha a helyiség csak egy kevéssé is nedves,
annyira beveszi magaba a gyumodlcs a szalmasza-
got, hogy ez altal igen kellemetlenné valik az élve-
zete. A gyumolcs nagyon tiszta, szaraz, kevéssé h(s
és szellés helyet kivan. Nagyobb halomban nem all-
hat csak az, melyb6l bort csinalnak, de ha egy
rétegben van is elteritve a gyimoélcs, tobbszér meg
kell vizsgalni, nem-e kezd valamelyik rothadni, a
melyet azonnal el kell tavolitani, mert egyetlen
egytdl is szamtalanra elszarmazna a rothadas.

A rothadtat, torédottet pdalinkanak félieneku
hordéba vagy kadba kell gydjteni, de a hord6é akar
deszka-boritéval, akar gyékényekkel mindig be
legyen fodve. Ugyanezen hordéba jon az a hulladék
is, a mi az aszalasra vagy sajtolasra szant gyimaolcs
lehajazasa 4&ltal nyeretik. A gondos termel6nek
tehat karba nem vész egyetlen egy almdja, kortéje
vagy cseresnyése sem, mert mindent képes haszonra
forditani, miutan a mit frissiben nem értékesithet,
azt megaszalhatja vagy bort csinal bel6le, mert
bort, a baraczkot kivéve, almabdl, kortéb6l, cseres-
nyébdl és meggybbl egyenléen lehet csinalni, a
palinkds hordéba pedig mindenféle gyimdlcsot
vegyest be lehet hanyni, még a szedret, malnat és
ribizkét is, ha a sziikség ugy hozna magaval, sét a
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jo édes sarga dinnyébdl (czukor-dinnye) is j6
palinka van, de ez természetesen csak akkor kertl-
het a palinkds horddba, ha véletlenul tulérésnek
vagy rothadasnak indult és igy élvezetre nem alkal-
matos; de tudni ezt is jo.

A gyumolcs eltartasa és szallitasa.

Gyumalcsot legjobban el lehet tartani pinczé-
ben, melyet e czélra sziikséges berendezni, de nem
minden pincze alkalmatos am e czélra, mert ha a
pincze nedves vagy tulmeleg, oda ne tegyunk gyu-
molcsot, mert tdnkre mén. A gyiimdlcstarto-pinczé-
nek tehat olyannak kell lenni, melyszaraz, jol szel-
16ztethetd és a melynek légmérséklete sem a fagy-
pont ala nem szall, sem jjedig a meleg nem emel-
kedik feljebb tiz foknal és erre nagyon kell tgyelni,
mivel melegben nagyon megranczosodik a bére a
gyumdélcsnek, mi altal nagyon sokat veszit kinézé-
sébdl és igy értékébdl is, de még a tartéssaga sem
oly biztos, mint hideg helyen; a hideg nem art
neki, csakis ha olyan lenne, hogy fagyast okozna,
mert a megfagyott gyimaélcsnek nagyon kevés hasz-
nat lehet venni.

A pincze berendezését Ggy kell intézni, hogy
mennél tébb gyimdlcsét lehessen elhelyezni és
mindenik kénnyen hozzaférhetd legyen, mivel gyak-
ran kell vizsgalni, nehogy egyik vagy masik rotha-
dasnak ‘induljon, mely azonnal eltavolitand6. Azért
legczélszeriibb mind a fal mellett, mind pedig a
kbézepén is, ha elég széles a pincze, allvanyokat alli-
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tani fel és azokra deszkabdl polczokat csinalni, igy
ha egy sorba, legfeljebb két sorba rakjuk is egy-
masra a gyumolcsot, igen sokat el lehet kis helyre
helyezni. Szaraz deszkan legjobban elall a gyiimélcs
és semmi idegen szagot nem vesz magaba; homokra
vagy szalméara rakni nem tanéacsos. Nagyon kell
vigyazni arra, nehogy az egerek bevegyék magokat
a pinczébe, mert azok sok kart tehetnek, azért el
kell latni a pinczét egérfogokkal; kiilénben tavol
lehet 6ket tartani, ha a lyukakat aprdra tort Gveg-
és sarkeverékkel betomik.

A hol pinczére valé alkalmatos hely nincsen,
ott lehet kamrakat csinalni, de ennek isjé, ha leg-
alabb harom labra be van eresztve a foldbe, mas-
képen csak arra kell dgyelni, hogy sem tulmeleg,
sem a fagypontot elérhet§ hideg ne legyen benne,
mint fentebb mondatott, és a vilagossag bele ne
hatoljon, mert a vildgossag tulajdonsaga az, hogy
anyagokat felbontja, elémozditja az érést, a rotha-
dast és megvaltoztatja a szint.

Vannak oly gyumélcstartd-kamrak, melyek egé-
szen deszkabdl készlltek és aczélnak jol megfelelnek.
Ezek asziikséghez képest, kisebb vagy nagyobb méret-
ben, egészen deszkabdl készlilnek, de aképen, hogy
kettds legyen a fal; a két fal kozétt 30 cm.lres tér
hagyandd, ezen Ures tért pedig szecskaval vagy ha-
muval kell kitdlteni, ez altal a kamra mindig h(vos
marad és leveg6je soha sem lilll le annyira (ha ket-
tés ajtaja van), hogy a fagyponton alul szallna.

A termesztéknek eddig nagy nehézséggel jart a
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gyumaolcs-eladas, ,ma mar ez kénnyen megy, csak a
kereskedelmi feltételeknek kell eleget tenni. A keres-
ked6 kis mennyiség kedvéért nem utazhat a hely-
szinére, de ha mustrat kildenek neki, a mustra sze-
rint megveszi, ehhez azonban: a) becslletesség,
b) pontossag, c) kell6 csomagolas kivantatik, mert
ha a szallitmany nem felel meg a mustranak, nem-
csak hogy el nem fogadja a kereskedd akiildeményt,
de elvesziti a termeszt6é a hitelét is, a mi még dra-
gdbb a gyumdlcs aranal is, erre tehat nagyon
vigyazni kell, azért emlitettik azt, mily fontos a
megvalogatds, mert csak uUgy lehet a mustrdhoz
hasonl6 példanyokat kildeni.

Egy esetet kell itt felemlitenink, mely tanul-
sagul szolgél, t. i. egy termeszt6 valogatott «torok-
balint» almat ajanlott fel a kereskedének, a ki
ismervén ezen fajt, azon feltétellel kotétte meg az
alkut, hogy a szallitmany valogatott lesz; mid6n
azonban megkapta, azt latta, hogy ez csak masod-
vagy harmad osztalyl, tehat gyanuba vette a ter-
meszt6 becslletességét, pedig a termeszté valoban
a legszebbikét valogatva kuldétte a kereskeddnek,
hanem ezen termesztének az § tordkbalint almaja
kimerilt talajon termett, tehat az altalaban ismert
fajhoz képest sokkal Kkisebbek voltak,* a mit a

* Az itt emlitett kérdlmény azt bizonyitja, liogy a gyu-
mélcsfa is kimeritheti a foldet, és ha sovany a féld, ott bizony
nem terem valami sok gyimadlcs, de ha terem is, az apré lesz és
soha sem oly zamatos, mint a j6 talajon termett. Azért a gyu-
molcsfa is megkivanja a tragyazast, a mit barmikor meg lehet
tenni, de legjobb, ha hig tragyaval vagy tragyalével mindjart
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termeszt§ észre nem vett, de igen is a Kkeres-
kedé.

Masodik a pontossag a szallitdsban és szallitasi
id6ben. Ha a keresked6 meghatarozza a széllitas
idejét, azt pontosan meg kell tartani és ha a ter-
meszt6é azt meg nem tartja, joga van a kereskedének a
szallitmanyt visszautasitani, a mi altal a termeszt§
karosodik, de azt kivanni nem lehet, hogy a keres-
ked6 karosodjék, pedig ha a kereskedd az ¢ kalfoldi
Uzlettarsanak a szallitdsra bizonyos hataridét kot
ki, azt neki meg kell tartani, ha tehat neki a ter-
mesztd a kikotott idére be nem szallitja a gyimaél-
csot, miként tehet eleget a kereskedd az 6 kotele-
zettségének, melyet a kulfoldi Gzlettarsa iranyaban
véllalt?

Azért van, hogy a keresked§ azonnal elvesziti a
bizalméat az oly termeszt§ irant, a ki a kiszabott
feltételeknek eleget nem tett és azzal tébbé Uzleti
viszonyba lépni nem akar, mert nem lehet biztos,
nem lesz-e jovore is kellemetlensége vagy épen kara
is. A termeszt6knek tehat sajat érdekiikbdl is pon-
tosaknak kell lenni és arra tekinteni, hogy maguk-
nak ajovére is biztositsak a vev6t.

A harmadik dolog a j6 csomagolas. Valéban,

virdgzaskor vagy virdgzas utan tragyazunk, ele nem am kozvetlen
a fa térzse mellett, mert a fa gydkerei messze elagaznak, a fel-
szivo gyokérkék tehat a torzst6l messze vannak, azért a fa torzsé-
tél tavolabb, koralbeldl oly irdnyban, a mint a korona agai szét-
terjeszkednek, kell a tragyat alkalmazni, és pedig vagy néhany
godrot asatunk és abba tétetjuk a tragyat, vagy kardval fart lyu-
kakba ontetiink vizzel higitott tragyalevet.

Gyurky: A gyumélcs értékesitése. n
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sokszor szive faj az embernek, ha latja azt a szép
nemes gyimédlcsot, mely hanyag csomagolas kovet-
keztében érkezik rendeltetési helyére, ezt pedig a
kereskedének nemcsak a szive, de a zsebe is meg-
érzi. A termeszt6 mennél jobb art kivan elérni,
kivalt nemesebb faju gyumolcséért, meg kell tehat
neki tenni mindazt, a mi &altal ezéljat érheti, vag}
ha nem tesz meg mindent, akkor ne kivanja azt,
hogy jol megfizessék gyimadlcsét. Azt tudjuk, hogy
mennél finomabb a gyumélcs, annal hamarabb
térédik, mar pedig ha csak Ugy rakjak egyre-masra a
horddba vagy ladakba, mint eddig szokéas volt, iigy
biz az mindig 6ssze fog tor6dni. Hogy miért hasz-
nalnak gyumédlcsszallitdsra nagy horddkat vagy nagy
ladakat, val6ban érthetetlen, hiszen ha egy nagy
ladabol kett6t vag}7 harmat csindlnak, azért az
anyag nem kertl toébbe, csak is valamivel a munka
fog tobbe kerllni, de az oly elenyészd csekélység,
hogy ez szamba sem vehet6 azon el6ny mellett,
melyet a kisebb pakolé ladadk nyujtanak, mivel
bizonyos, hogy a kis ladakban soha sem tdérik meg
a gyuamdlcs, ha jél van csomagolva, holott a nagy
laddban megtorik, a minek a gyimaélcs nagy téme-
gének sulya az oka.

Meg kell a termesztéknek szokni azt, hogy a
finom gyumoélcsoét egyenkint puha papirosba takarva
csomagoljak; a papiros ara elenyészbleg csekély, ha
azt tudjuk, mennyit lehet ez altal nyerni; hiszen a
czitrom ott, a hol a hazaja van, semmivel sem dréa-
gabb, mint a mi finom gyimdélcsiink és mégis min-
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den egyes darabot papirba csomagoljak, mert tapasz-
talasbol tudjak, hogy ez hasznokra van. De arra is
vigyazni kell a csomagolasnal, hogy rétegenkint
legyen a gyimolcs elhelyezve és minden Ur kitdltve,
hogy a razkodasnak ne legyen oly hatasa, mintha
ritkan allana és ne legyen egymas felett oly sok
réteg, hogy maga a teher sillya okozzon térédést.
Gyumadlcs-szallitasra legalkalmatosabbak a fizfa-
kosarak, ezek konnyen kezelhet6k, stlyok csekély,
és kénnyd is be- és kirakni a vasuti kocsikbdl, a
kereskedd kénnyen attekintheti tartalmukat, a gyu-
molcs benndk meg nem filled, mert a levegd hozza
juthat, csak az elmell6zhetetlen, hogy minden kosar
durva ritka vaszonnal be legyen boritva, illetéleg
varrva, de ez nem jar bajjal: a nagymarosiak szaz
meg szazezer kosar sz6ll6t szallitanak a kulfoldre,
és ezek mind igy vannak ritka szovettel bevarrva,
naluk sem a bevarras munkaja, a mi egy kis gya-
korlat utan felette sebesen megy, sem a szdvet ara
nem jon tekintetbe, mert az a nyereség mellett egé-
szen elenyészik.

Van termesztéink kozott tobb, a ki azt mondja:
6 gondosan megvalogatja gyimolcsét, gondosan cso-
magolja és pontosan is széllitja, csak vev6t kapjon,
de vev6t taldlni nehéz. lgaz ugyan, hogy gytmélcs-
kereskedésiink még nincsen teljesen kifejlédve, de,
mint mar fentebb mondottuk, vannak igen megbiz-
hato ezégek, melyek nagyban kozvetitik a gyimaolcs-
kereskedést, és van példank r4, mint Kecskemét,
hogy a kulfoldi kereskeddk kozvetlen a helyszinén

2x
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nagy vasarlasokat tesznek, de oda, a hol nagyobb
tomegben egyenld faju gyimolcsét nem vasarolhat-
nak, oda nem mennek, valamint nem mennek oly
helyre sem, a mely el6ttbk még egészen isme-
retlen.

Ebb6l kettét tanulunk. EIl8szér: hogy ha a
keresked6 nem jon hozzank, mink Kkeressiuk fel.
Masodszor: hogy ha egyes termesztéknek nincsen
oly nagy mennyiség( gyumadlcsiik, melylyel nagyobb
Uzletet lehetne csinalni, akkor szovetkezzenek tob-
ben és egylttesen bocsassak aruba terménytket.
Ezt mar tobben megtették és sikeresen, és pedig
megtették egyszer(i emberek is, a kik négyen-6ten
alltak dssze szovetkezetbe, azutan egyet kikuldot-
tek maguk kozul Bécsbe, Berlinbe, s6t Hamburgba
is. A kiklldott mustrat vitt magaval és sorra kinalta
az ottani gyumolcskeresked6knek; a mustra tetszett,
de azért még nem voltak nagy bizalommal, kétked-
tek, vajjon ehhez hasonlé lesz-e a szallitas, az alkut
tehat csak feltételesen kototték meg, t. i. ha a
mustrahoz hasonlé gytmdlcs kifogastalan allapot-
ban érkezik, azt a meghatarozott arban megtartani
hajlandék. A kildott irt haza és a gyumolcs meg-
érkezett, a keresked6 kivansaganak megfelel6 mo-
don, melyet igen szivesen vett at, a mit azutan
Ujabb és Ujabb megrendelések kovettek, ugy hogy a
szOvetkezettek tokéletesen meg valanak elégedve az
Uzlettel és levonasaval annak a koltségnek, a mibe
a kikdldott tarsak utazasa és élelmezése keriilt,
tisztességes hasznot tettek zsebre.



21

Miért ne tehetnék ezt tébben is? kuldéndsen a
vidéki gazdasagi egyestiletek hivatasa lenne az el-
adast ily moédon kozvetiteni, akkor mar az elktldés
el6tt ellen6rizni lehetne, vajjon a szallitmany meg-
felel-e a kell§ feltételeknek, vajjon faj és mindség
szerint meg van-e valogatva a gyimolcs és kell6en
van-e elcsomagolva ? Ha ily eljaras koltségbe keriilne
is, az alig tenne 1— 2%-ot, a mi minden esetben
kevesebb volna, mint az, a mibe a maganalkuszok
(sensalok) keriilnek. De ebbdl azutan az noévi ki
magat, hogy ha mar ismertté valik valamely vidék
gyumolcstermése faj és mennyiség szerint, azutan
mar a nagykeresked6k magok kiildik oda emberei-
ket az atvétel végett, a mint ez Kecskeméten torté-
nik, a hova jé termés idején 6zonlenek a kalféldi
keresked6k vagy azok ugyndkei. igy van ez most
mar Nagymaroson is, a hovad a sz6ll6érés kezdeté-
vel egész raja jon a kulfoldi kereskedék tgynokei-
nek, pedig ezt a roppant nagy forgalmu széllékeres-
kedést csak az allapitotta meg, hogy néhany évig a
sz6ll6termesztd nép koézil néhanyan tarisznyat
akasztva a vallukra és ellatva magukat elemozsia-
val, kijartak a kulféldre héazalni az 6 sz6llémustréa-
jokkal. Egy masik példa ez :

Pozsonyhoz kodzel Récse kdzség sok ribizkét ter-
meszt a sz61l6k kozott, ennek biztos vevdje van.
Erés idején évenként megjelenik a kereskedé meg-
bizottja, megkodti az alkut a kodzség eldljaroi eldtt
egyetemlegesen és ott fizeti ki az atvett termény
értékét, a mi évenkint 14— 16 ezer forint kozott
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valtakozik, mit alig hittem volna el, ha arr6l magam
a helyszinén jegyz6kényvi kivonatokbdl meg nem
gy6z6dtem volna. Amde a récseieknél sem volt ez
mindig igy, mert kezdetben 6k is nehezen tudtak
vevdre taldlni, a mint azonban @sszekottetést sze-
reztek a kereskedékkel, most mar biztos vevdjik
van, a ki évenkint helyben felkeresi 6ket.

A gyumolcsnek friss allapotban valé eladasa csak
egyik maédjat képezi a gytimdolcs értékesitésének, ha
ez nem sikerll nagyban és egészben, nagyon jol
lehet azt értékesiteni aszalas, gyumédlcsbor, cseme-
gék és lekvar készités vagy eczet és palinka eléalli-
tasa altal, mir6l a kdvetkezd fejezetekben részletes
Utmutatasokra talal az olvaso.



A gyumodlcsaszalasrol.

Az aszalas elényei. — Az aszalokrél. — A legjobb aszal6. — Az
aszaldas moédja. — Egyszer( aszalvanyok. — Hamozott és finomabb
aszalvanyok. — Aszalvanyok eltartasa.

Az aszalok.

A gyumdlcsaszalasnak nagy el6nye az: hogy
ezen az Uton, ha barmily nagy is a termés, értéke-
siteni lehet a gyimolcsdt, és pedig sokszor jobb
aron, mint nyersen; a kelete pedig az aszalvanyok-
nak biztos, mert a vilagpiaczokon egyik legkereset-
tebb czikk. De persze csak akkor van vevdje az
aszalvanynak és akkor fizetik jol, ha az igényeknek
megfelel; az égetett, fiistszagu és hamus aszalvanvt
nehéz még potom aron is eladni, de ha tetszetds
kinézés(i, j6l meg van valogatva, ha a romlasnak
nincsen kitéve, akkor bizony el lehet adni akar
mily mennyiségben.

Masik nagy elény az: hogy az aszalt gyimadlcs
eladasaval nem kell sietni, mert az tébbé meg nem
romlik, el lehet tartani évekig, e mellett az eltar-
tasa konnyebb, mint a friss gyimolcsé, mert elfér
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kisebb helyen, nincsen sziikség gyimolcsés pinczére
vagy gyumodlcsés kamrara, vagy is kiléndsen a
nyers gyimolcs eltartasara alkalmatos helyre, mert
az aszalvanyt el lehet akdzénséges kamraban is tar-
tani, csak szaraz és szellés legyen, valamint padla-
son is, a kereskedésekben pedig kdénnyen elrakta-
rolhaté.

Eddig minalunk leginkabb csak az 6szi szilvat
aszaltdk, pedig az almat, kortét, baraczkot és cse-
resnyét is csak oly jol lehet aszalni, és ezek aszal-
vanyai keresettek, s6t némelyikét még jobban fize-
tik. De a szilva-aszalvany ellen is igen sok volt a
kifogas, részint azért, mivel tobbé vagy kevésbbé
hamus volt az aszalvany, de sokszor égett is talal-
kozott kozte, altaldban pedig az osztalyozasra nem
forditottak gondot. Pedig a széj) aszalvanynak 0ssze-
hasonlitatlanul nagyobb ara van, mint annak, a
mely hidnyos, de még az osztalyozott is keresettebb,
mas ara van a nagyszemii és az apro szilvanak,
vagy ha csak keverten fordul is el6. lgaz, hogy a
kozvetitd keresked6k osztalyozzak, de ezen farad-
sageért 6k teszik zsebre a hasznot, a mi nagyon ra-
férne a termesztdre.

Hanem nagy héatranyéara voltak a sikeres asza-
lasnak a hianyos szerkezetd aszalok is, melyek
felette sok tlzel6-anyagot emésztettek és mégis sem
jol, sem tisztan nem lehetett benndk asszalni. Leg-
régibb id6kt6l hasznaltdk azokat az épitett aszalo-
kat, melyeknek ajtdja, igy mint akar mely épuleten,
a szabadba nyilt; ezekben kisebb vagy nagyobb
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dattak be és elhelyeztettek az allvanyokon; mikor
ez megtortént, az ajtot sarral' betapasztottak, hogy
ameleget visszatartsak. Eszerint a cserények hozza-
férhetetlenekké véltak, soha sem lehetett tudni,
mennyire haladt az aszaléds, de mivel a kalyha korul
a fokozottabb héségtél jobban és el6bb aszalddott a
gyumolcs, mint a falak oldalain, kicserélni sem
lehetett a cserényeket addig, mig az ajtdét fel nem
nyitottak, ez pedig csak akkor tortént, a midén
(24—48 ora) feltételeztéek, hogy mar bevégz6dott
az aszalas; ez alatt az idé alatt azonban az egyenld
meleg fentartasa végett a kalyha tiizét vagy folyvast
éleszteni, vagy a fltést bizonyos id6 multan ismé-
telni kellett, a minek azutdn a kovetkezése az volt,
hogy a gytimdélcs egy része, mely a kalyhahoz kozel
esett, sokszor egészen szénné égett. Ezen aszaldn
kés6bb tettek némi javitasokat, t.i. a fal egyik olda-
lan, szemben az ajtéval, egy keresztben fekvd csapo-
ajtot alkalmaztak, melynek kisebb menete volt és
ezen legalabb részben hozza lehetett jutni a cseré-
nyekliez az aszalas folyama alatt is, de ez is nagyon
hianyos volt. igy tlintek fel azutan az Gjabb idében
ajavitadsok az aszaldékon, kuléndsen azon Uj talal-
manyu aszaldk, melyek egészen vaslemezekbdl és
* Cserény azon készulék, melyre az aszalandé gyumdélcsot
rakjak, ezt néhol lészanak hivjak, tébbnyire fliz- vagy mogyordfa-
vessz6kb6l van fonva és léczb8l 0Osszeszegezett peremmel ellatva;
most mar horganyzott sodronybdl csinaljdk a cserényeket, a mi

legjobb, mert konnyd, tartdés és nem rozsdasodik, tehat a gyimaélcs
izének és szinének sem art.
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pléhbdl késziilnek és elmés szerkezet(iknél fogva a
gépek kozé soroztainak.

Els6 volt ezek kozott a dr. Liicas-féle, ez még
épitve van, de akozepén pléhtartanyok vannak, af(ités
alul torténik, Ggy hogy a kifejlett meleg korkerin-
gésben jut a tartdnyokhoz, mi altal a meleg egyen-
letesebben oszlik meg. Ezutan tiint fel Raynold
amerikai mérnok talalmanya, mely a parisi vilag-
kiallitason az els6 jutalmat nyerte el. Ezen aszald
alakja hasonlit egy fennallé szekrényhez, mely egy
oszlopot képezd kalyhadn nyugszik, ki lévén benne
minden tér hasznalva, tehat aranylag sok gyimaél-
csOt be lehet egyszerre tenni, az aszalas egyenld
ugyan, mert a hg, légvonat (ventillatio) alkalmaza-
saval, minden részét egyenléen betdlti, hanem a
cserények kezelése nehéz, mivel mindenikét iél
kell emelni s helyébdl nehezen mozdithatd ki.

A Raynold-féle aszalét kulénféle valtozasokkal
tobben utanoztak, igy van most mar: dr. Schuchardt-
féle, Golhe-, Tdler-, Andrae-, Alden-, Hillig- és
Rydcr-féle. Ez utébbi bizonyult be legtokéletesebb-
nek és ez van legjobban elterjedve nemcsak hazaja-
ban, Amerikaban, hanem Eurépaszerte is, a mi
legnagyobb bizonyiték czélszerlisége mellett. Mi
tehat ezt mutatjuk be ezen mellékelt rajzban és
leirva részletesen egész szerkezetét, kezelését, vala-
mint az aszalas gyakorlati modjat.

De mivel azt akarjuk, hogy a gyumdlcsaszalas
mennél inkabb elterjedjen, tehat hogy a szegényebb
sorsnak is, a kiknek nincsen modjok a Ryder-féle
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aszal6-gépet megszerezni, képesek legyenek az eddig
ismert aszaléknal jobbféléhez hozzajutni, leirunk
itt egy uUgynevezett paraszt-aszalét is, a mely ha
nem tokéletes is, de jobb minden mas épitett asza-
I6nal, hanem azért, a ki csak modjat ejtheti, annak
egyedul a Ryder-féle amerikai aszalét ajanljuk.

1. &bra.

A paraszt-aszald téglabdl vagy valyoghbol épul,
oly helyen, a hol a tizelés veszélyt nem okozhat és
a hol a fustot vezetd csovon, vagy a szabadba lehet
ereszteni, vagy valamely kirtébe vezetni, tehat
épulhet a szabadban és a konyhaban, vagy kozel a
konyhahoz. Alakja hosszU négyszdg, mérete lehet a
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szikséghez képest kisebb vagy nagyobb, itt csak
példaképen a magyarazat konnyebb megérthetése
végett vesszilk e kovetkez8 meéretet alapul, G. in.:
hossza IVa méter, szélessége 90 centiméter és
magassaga szintén IVs méter, beleértve a fala-
kat is.

Epen gy épil, mint egy kdzénséges takarék-
tlzhely, t. i. egyik része lapos és alacsonyabb, mely
a vaslapokkal van fedve, masik része emelkedett, a
melyben a stté csévek vannak, ez a bels§ szerke-
zete; hanem mivel az alacsonyabb rész, azaz a
f6z6hely, melyet a vaslapok boritanak, koril épi-
tendd egy tégla-széles fallal oly magasan, mint a
sttd csdvek épitménye van, igy az egész épitmény
egyenl6é magassagot és hosszas négyszog alakot
nyer. Es a kozonséges takarék-t(izhelyt6l csak is az
altal kuldénbozik, hogy a f6z6 hely koril van épitve
és egy er6s pléh-ajtéval ellatva, olyannal, mint a
kalyhaf(iték vagy kémények ajtaja. A tiizel6 hely
ugyanolyan, mint a takarék-t(izhelyeknél és a tiizel6
foloétt ép Ggy vannak a vaslapok (lemezek) elhe-
lyezve, azzal a kuldnbséggel, hogy egyik se legyen
karikas, hanem mind sima.

Ebben az aszalas a sit6 csovekben és a kérul-
épitett, ajtoval ellatott (f6z6helyen) kamaraban tor-
ténik, a melybe épités alkalmaval vas-sinek vagy
falemezek féktettetnek keresztil, melyre a cserények
helyeztetnek. A mily sirin fekisznek ezen léczek,
annyi cserényt lehet rajok rakni; a sité csoveket
pedig terjedelmik szerint egészen meg lehet tol-
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teni cserényekkel, Ugy t. i.,, hogy a cserényeknek
alul is és felul is pereméje legyen, ezen peremén
fekszik egyik a masikon és'igy annyi Ur marad
kozoéttuk, liogv a gyumélcs semmi modon 0Ossze
nem nyomodik, csak is az szUkséges, hogy az also
cserény als6 pereméjére abroncs-vas legyen szo-
gezve, nehogy a nagy forrésagtoél a fa tiizet fogjon.

Ha a cserényeket megraktdk gyumolcscsel és
részint a tizel§ feletti kamraban, részint a sité
csovekben elhelyezték, megindul a tizelés. A meleg
kevés tlzelés mellett is a vaslapokon keresztil igen
hamar betdlti a kamrat, és mint a rendes fézésnél
szokas, egyszersmind melegiti a sut6 csoveket is,
vagy is a meleg a kettds felosztas altal tokéletesen
kihasznaltatik.

A cserényeket barmikor meglehet tekinteni és
valtoztatni, hamar félig megaszalodott a gyimadlcs,
két cserényrdél egyre lehet 6nteni és Ujra betenni, az
Ures cserényekre pedig friss gyimaélcsot rakni.

Nagy mennyiségld gyumdlcs csak a Eyder-féle
amerikai aszalokon megy haszonnal és id6veszteség
nélkil, de a kinek csak keveset kell aszalni, annak
megfelel a leirt paraszt-aszald, mert nagyon kevésbe
kerul.

A Ryder-féle aszal6 szerkezete, melyet e rajzon
is lathatni, a kovetkez6: az egésznek két férésze
van, az egyik a kalyha a flit6-szerkezettel és a fiist-
vezetd csével (kurtével), masik a vastag pléhbdl
készilt hosszu lada alakd aszald, melynek két osz-
talya van, t. i. also és fels6, kulén ajtokkal ellatva.
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Ezen két (rt tarnanak nevezik és ezekbe jonnek az
aszalandd gyumdlcscsel megrakott cserények, me-
lyek horganyzott sodronyokbdl készlltek és igy
nemcsak igen tartésak, de ellenallnak a rozsdanak
és a gyuimdlcs szinét meg nem valtoztatjak.

Ezen aszal6t fel lehet allitani a szabadban is, a
midén a hatso része ala egy tdmaszték alkalmazta-
tik; de ha a szabadban allittatik fel, akkor Ugyelni
kell, hogy a szél a fustot vissza ne verje, vagy a
tarnakba a meleg légvonatot vissza ne szoritsa,
tehat csakis szélmentes helyen Aallithato fel. A fel-
allitast el6szor a flté-szerkezet vagy is a kalyhaval
kezdjik, ennél arra kell tGgyeimet forditani: a) hogy
tldzmentes talajon alljon, nehogy a f(itéskor netalan
kihullé sziporkak valami gyulékony targyra hullja-
nak ; b) hogy a flstvezetd cs6 vagy a helyiség kémé-
nyével legyen 0sszekotve, vagy ugy vezettessék ki,
hogy a fust kénnyen a szabadba jusson, és nehogy
a szerkezetbe tolakodjék, a mi az aszalvanvt fist-
szaguva tenné.

Ha a kalyha fel van allitva, azutadn rahelyezzik
a pléh-ladat, de jél korul kell nézni, hogy egyenle-
tesen fektdjék, ne legyen sehol valami hézag, me-
lyen a meleg elszallhatna, és ha ez megvan, be kell
fGiteni, vagy is at kell melegiteni a tarnakat, miel6tt
még az aszaldshoz hozzafognank, hogy a festék
szaga elg6zo6logjon, a mi kilénben athatna az
aszalvanyt, de kulonben azért is sziikséges el6lege-
sen befliteni, hogy meggy6z6édjink arrol, jo lég-
vonata van-e a fustnek, nem Ut be valahol az asza-
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gasa, a min kdnny( segiteni, csak a csoveket kell
jol dsszeszoritani, vagy a ladat a kalyhan sajat fész-
kébe jél beer6siteni.

Tazelni legjobb wugyan szénnel, de a fais jo
szolgalatot tesz, csak arra kell figyelni: a) hogy a
tizelés egyenletes legyen, tdl heviteni az aknakat
nem szabad, de a héfoknak nagyon csékkenni sem
szabad, azért legjobb, ha lassan mindig ég egy kis
tizel6-anyag a kalyhaban és hogy ez akadalytalanul
torténjék, csak arra kell vigyazni, hogy a hamut
athullaté rostély be ne duguljon. Kilénben a hé fo-
k&t az els6 préba utan el lehet talalni és a tapaszta-
lat szerint lehet mérsékelni.

Minden aszalénak két osztalya vagy is tarnaja
van, t. i, alsé és fels6, mind a kettébe egyenléen
berakhatok a cserények, de a fels6ben nagyobb a
héfok, mert a meleg felfelé szall, azért el6szér a
fels6 tarnaba rakatnak a cserények és 5— 15 perez
mulvan mar annyira megszarad a gyumolcs, hogy
két cserényr6l egyre lehet 6nteni és az also tarnaba
tolni tovabb szaradas végett, a hézagot pedig min-
dig friss berakassal kell potolni. A cserények val-
toztatdsa konnyen megy, mert akar a fels6 vagy
als6 tarna ajtajat felnyitjuk, kézzel hozzaférhetiink
a cserényekhez, melyek kénnyen kiveheték vagy
tovabb tolhatok. A cserények szama a gép nagyséa-
gatol fligg, a gépek négyféle méretben készittetnek,
e szerint valtozik az aruk is. A legkisebb gépbe
nyolez cserény fér, a nagyobba 14, a harmadik
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aszalas igen gyorsan torténik, ugy hogy mint emli-
tettik, mar 5— 15 perez mulva siribben lehet
megtolteni a cserdnyeket és a fels§ aknabol foly-
vast az alséba attolni, e szerint a Kkisebb gépeknél
is nagy eredményt lehet elérni, Ggy hogy ha 15 6rai
tizelést vagy munkaid6t vesziink alapul, ezen id6
alatt tokéletesen meg lehet aszalni almat* a kis
gépben 75, a nagyobban 160, a harmadikban 250
és a legnagyobban 1000 Kilot.

Ezen aszalokat minalunk a Spiegel S. és tarsa
ismert ezég hozta forgalomba azon hazafias czélbdl,
hogy ezzel is szolgélatot tegyen a termeszt6k érde-
keinek, nala kaphatok mindazon gépek is, melyek

az aszalas korudl a munkat egyszer(sitik.

Az aszalds gyakorlati maédja.

Aszalni mindenféle gyumadlcsot lehet, 4. m. szil-
vat, almat, kortét, baraczkot, cseresnyét, aprébb
bogyar gyimolcséket, még széll6t is, s6t fézeléknek
valo zoldséget is, csak is a kezelésben van eltérés,
nevezetesen lehet egyszer( vagy finomabb aszalva-
nyokat késziteni. Egyszer( aszalvany a szilva, me-
lyet nem szokdas hamozni; finomabb aszalvany a
hédmozott szilva, a hAmozott alma, baraczk, korte
és kulondsen, ha ezek préselve vannak.

* Szamitas alapjaul azért vesznek almat, mert ennek aszalésa,
tekintve a szilvat vagy mas gyumélcsot, kozép idét kivan.
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Legaltalanosabb az &szi szilva és az alma aszal-
vany, mert ez terem legnagyobb mennyiségben és
mivel a finomabb aszalvdnyokkal nem tudtak banni,
ezek nem is igen jottek kereskedésbe, a kilféldi
aszalvanyokat kivéve, a mind a gorczi gyumodlcs;
pedig mi is csindlhatunk kilonféle csemege-aszal-
vanyokat és ha szépen kiallitva a piaczokon meg-
ismertetjik, bizonyosan nagyon jovedelmez8 agava
fog ez a hazi iparnak valni. Lassuk most mar egyen-
kint a kiilonb6z6 aszalas kezelését.

1 Az 6szi szilvat megvalogatva hajaval s mag-
javal egyitt a cserényre rakjuk, de nem igen surun,
hogy egyenlén érje mindenikét a h6ség és lehetéleg
megtartsa gomboly( alakjat. Ha a gép be van f(itve
s melegedik a tarna, el6szor a cserényeket a fels6
tarnaba rakjuk, és a mint mar 40— 50 perez mulva
joforman el6re haladott az aszalas, akkor oly rend-
ben, a mint a cserényeket betoltuk, a fels§ tarnabdl
kiemeljik és ekkor mar az aszalas el6rehaladott
foka szerint két vagy harom cserényrél is egyre
ontjuk az aszalvanyt és ezen megszaporitott cseré-
nyeket azutdn sorba az als6 tarnadba toljuk, de
felulrél kezdve, el6bb azonban eltavolitjuk azon
zardeszkat, mely ezen szavakkal van jelezve: «cnt
off bocivd* .* A fels6 tarnabdl kivett cserény helyett
ismét egy masikat tolunk be el6lrél friss gyimaolcs-
csel és ez igy megy szakadatlanul, tehat a berakas

*

Nagyon kivanatos, liogy ezen angol szavak helyett magyar
felirdsok alkalmaztassanak.

Gyurky: A gylmolcs értékesitése. 3
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és kiszedés folytonos, a minek kovetkezése a nagy
munka-eredmény. Meg kell még jegyezniink, hogy
az als6 tarnéba betolt cserénynek nem szabad koz-
vetlen a tizel6 felett megallni, a mire, a gépre irt
eme szavak figyelmeztetnek: «Let no tray stop
here». Az aszalé kalyhajanak tetején van egy kis
mélyedés, mely arra vald, hogy abban kis darab
ként égessenek el, a mi megoévja az almat és baracz-
kot az oxydalastdl, mi altal szép viladgos szint nyer.
Elegend6 egy di6 nagysagu ként langgal elégetni,
de erre nincsen épen okvetlen sziikség.

Az aszaldbdl kiszedett aszalvanyt &t kell valo-
gatni és egy ideig még szellés helyen kell tartani,
ez alatt tobbszor megvizsgalni, nem penészedik-e
vagy tulsagosan nem lagyult-e meg, mert egy kevéssé
minden aszalvanynak meg kell puhulni és ez nem
baj, s6t ez elénye az aszalvanynak.

2. Az alma aszaldsa. Eddig az almat tébbnyire
csak hamozatlanul, legfeljebb szeletekre vagva aszal-
tak, melyet csak a cseléd vagy a szegényebb nép
hasznalt, és igy igen csekély ara volt; a hAmozott
alma-aszalvanyt azonban dragan fizetik, ha szép
vildgos szind, tiszta és jo iz(i, ez a kulfoldi piaczokon
igen keresett czikk, mert azt tébbféle médon hasz-
naljak, a. m. gyumolcskenyérhez keverékil, compot-
nak, kilonféle siteményekhez, réteshez stb.

Az alma aszaldsat tehat csak is hamozva lehet
ajanlanunk, a mi kézzel hosszi munka, de néhol
ugy 6szi id6ben van elég munkas kéz, hanem a baj
az, hogy ha kdzonséges késsel (aczél-késsel) hamoz-
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zuk az almat, akkor megfeketedik, pedig a fékelléke
az alma-aszalvdnynak, hogy szép vilagos szinl
legyen. Ezen bajon azon-
ban nagyon kénny( segi-
teni czinezett késsel, a
min6ket egyedll ezen
czélra és a burgonya ha-
mozasara készitenek, mi-
vel a burgonyat is meg-
feketiti az aczél kés.
Minthogy pedig a
csutkdjanak nem szabad
benne maradni, de min-
den romlott és megtap-
I6sodott részt is el kell
tavolitani, erre legalkal-
masabb a mellékelt 2-ik
szamU rajzon bemutatott eszkdz. Ezzel egyszer(ien
egy pillanat alatt ki lehet sz(rni a csutkas valamint

3. abra. 4. abra.

a taplos vagy romlott helyeket is. De van egy mas

gép, mely ameghamozott almat nyolcz egyenld
3*



gerezdre metszi és ugyanazon pillanatban a csut-
kajat is Kiszurja és eltavolitja. igy lehet gép segit-
ségével 30 perez alatt egy véka almat meghamozni

5. &bra.

és felszeletelni, a mi azt bizonyitja, hogy a gé-
pekbe fektetett csekély 0sszeg ezerszeresen kifizeti
magat.

A hol azonban az aszalds nagyban megy és a

6. abra.

munkas kéz draga, ott legczélszeriibb gépet sze-
rezni, mely altal a munka igen gyorsan megy. Yan
ilyen gép most mar tobbféle, olcsd és dragabb, de
aranylag mind olcso; és ilyeket mutatunk be 6t
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rajzban. Vangép, mely hamoz, egyszersmind kiszurja
a csutkat és felszeleteli az almat, képzelhetni tehat,
hogy ekképen igen gyorsan megy a munka.

Ha mar most az alma megvan hamozva és el van
szeletelve, akkor a cserényekre rakjuk és ép ugy esz-
kozéljuk az aszalast, mint a szilvanal le van irva.
igy aszaljuk a kortét, a baraczkot is.

3. Cseresnyét vagy meggyet meghamozni nem
lehet, de kivanatos, hogy ezek magja eltavolittas-
sék, mi altal sokkal értékesebb lesz az aszalvany.
Ez persze még nagyobb id&veszteséggel jar, mint
talan az alma hamozéasa is, azért legtanacsosabb ezt
géppel eszkodzdlni. llyen
gépet mutat ezen 7. szamu
abra, mely a cseresnye és
meggy magjat gyorsan Ki-
fejti és kiloki.

Az aszalésra a cseres-
nye és meggy, valamint a
bogyarok altalaban, ugy a
sz6116 is kevesebb id6t és
kevesebb tiizel6t igényel,
hanem t6bb utannézést,
mint mas nagyobb és ha-
sosabb gyumalcs.

A gyumdélcs hajat, széval minden hulladékot
fel lehet hasznalni palinkanak vagy eczetnek.
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Csenieg'e-aszalvanyok.

Gyumaolcsbdl igen sokféle finom csemege-aszal-
vanyt lehet csinalni, és épen a sokféleség adja meg
neki.az értéket; mennél nagyobb a valtozatossag,
annal kedvesebb és keresettebb czikké valik az
aszalvany.

Leirjuk itt sorban ezen csemegék keészitésmaod-
jat, roviden, de vildgosan, hogy mindenki képes
legyen a szerint akdrmelyikét ezen csemege-aszal-
vanyoknak elkésziteni.

1. A bélelt szilvat lehet hajaval vag}7 hamozva
aszalni; ha hajaval aszaljuk, akkor egyszerden Ki
kell a magjat vetni, azutan egy részét anis-maggal
toltjuk meg, a masik részét didval, azaz minden
egyes szilvaba, melyb6l a mag eltavolittatott, egy-
egy féldiot kell tenni, és ekképen a cserényekre
elhelyezve, az aszal6ba tenni. Azért kivanatos,
hogy kétfélével legyen tdltve a szilva, mert e két-
féle 0Osszevegyitve jobban izlik, sét lehet harom-
félét is Osszevegyiteni, tudniillik egy bizonyos
részét a szilvanak baraczkkal vagy kortével tolt-
juk meg, ugy hogy egy-egy szilvdba oly kis darab
kértét vagy baraczkot tesziink, a melyet ké-
pes a szilva egészen magaba zarni; ez egygyé
aszalddik és a ketts iz teszi kellemetessé. Mogyo-
roval szintigy meglehet bélelni a szilvat, mint
dioval.

2. A hamozott szilva bélelve, de maganyosan is
igen kellemetes, legczélszeriibben lehet azonban
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baraczkkal, kortével, ha tetszik almaval is, mint
préselt gyumdlcsét hasznalni. Ha a szilvat meg
akarjuk hamozni, le kell forro vizzel onteni, akkor
a haja minden nehézség nélkil lefejlik, és mid6n
ezt végzik a munkdésok, egyszersmind a magjat is
eltavolitjdk. Ekkor csak az lesz a kérdés, bélelni
akarjuk-e, mert ez esetben egygyé kell allni a szil-
vanak, ha pedig préseltté akarjuk csinalni, akkor,
mid6én a magja eltavolittatik és a cserényre rakatik,
meg kell a kézzel lapitgatni, sét ha egyik cserény-
r6l, melyen méar félig megaszott, masik cserényre
rakjak at, akkor is meg kell az embernek tenyerével
lapitgatni.

igy kell elbanni a meghdmozott baraczkkal és
kortével is, melyet préseltté akarunk tenni. A f6-
dolog azonban a lehet6 legnagyobb tisztasag és
az, hogy az aszalvany el ne veszitse szép vilagos
szinét.

3. A préselt vagy sajtoltgyimaélcs. Ezt legczélsze-
riibb keverten tébbféle gyimolcsbél csinélni, amire,
mint mar fentebb mondottuk, igen alkalmatos a
h&mozott szilva, baraczk, kértének némely faja és
az alma. E czélra véalasztott gyimolcsot mar akkor,
miel6tt az aszaléba tennék é> a cserényekre rakjéak,
lapitgatni kell, de egészen lapossa a sajtolas (pré-
selés) altal valnak. Arra is vigyazni kell, hogy min-
dennemi gyumolcs szeleteinek nagysaga joforman
egyenld legyen.

Ha mar az aszalassal készen vagyunk, akkor az
elcsomagolds vagyis a skatulyakba valé sajtolas
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kovetkezik. Figyelni kell arra, hogy a skatulyak
csinosak és egyenléek legyenek, lehet tébb méretd,
pl.: 1% Va és egy kilésak, de minden méretl kuls6
formajara és csinossagara nézve tokéletesen meg-
felel6 legyen. Mennél csinosabb és izletesebb a kial-
litas, illet6leg a csomagolas, annal nagyobb keletre
lehet szamitani, azért a skatulydk felirata is lehe-
téleg diszes legyen. Most a skatulydk kemény
papirosbol gyarilag késziilnek, és valoban ol-
cson lehet beszerezni, Kkivalt nagybani bevéasar-
lasnal.

Miel6tt egyes skatulyakat megtéltenénk, az aszal-
vanyt kevéssé durvara tort czukorral meghintjuk és
ugy rakjuk a skatulydba. Lehet az aszalvdnynak
némi illatot adni, noha ez nem épen sziikséges, de
vannak, a kiknek ez tetszik; azonban ezen illatnak
mindig csakis igen gyengének szabad lenni, azért is
csak ezen harom szer valamelyikét hasznalhatni,
U. m.: vagy babérlevéllel lehet befedni a tetejét a
mar skatulyaba rakott aszalvanynak, vagy pedig a
czukrot, melylyel behintend6 lesz, miel6tt még
aprora lenne tdrve, narancs vagy czitrom hajaval
kell jél bedo6rzsélni, igy ennek illatat magaba szedi
és ha aprora, lesz térve, gyengén és egyenletesen
lesz elosztva az aszalvanyon a narancsvagy czitrom
illata.

A tele rakott skatulyat Kkis sajtéval lenyomjuk,
finom szalmapapirral (a mi igen olcso) beboritjuk
és bezarjuk. Azt ne gondolja senki, hogy a sajtolas
bajjal vagy idéveszteséggel jar, mert ez igen kony-
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ny(i és egyszer( dolog. Ehhez csak egy egészen
egyszer( sajté kell, melynek nem is szikséges,
hogy két csavarja legyen, elég egy, mely a balvanyt
(t. i. a nyomo gerendacskat) leszoritja, csak a méa-
sik vége ezen gerendacskanak mozgathato fészekben
legyen. E mellett sziikség van a skatulydknak meg-
felel6 deszkaeskakra, melylyel az aszalvany befede-
tik és a sajtdé nyomasa ezen deszkacskara alkalmaz-
tatik. A sajtot lehet olyan hosszdra csinaltatni,
hogy egyszerre 3—4 skatulyat lehet alaja tenni,
ez esetben minden skatulya folé kulén nyomoé-
oszlopocska teendd, ez altal a nyoméas egyenlen
hat mindenikre.

Mily nagy kelete van nalunk a kalféldi saj-
tolt gyumdlcsnek, azt alig képzelik némelyek,
és mi ezt kodzémbodsen vesszik, holott mi épen
utalva vagyunk a gyumolcstermelésre és modunk-
ban van tobbet és ép oly mindséglt is kialli-
tani. Bizony itt az ideje, hogy ébredjenek gyu-
molcstermesztéink és ne engedjék kezokbdl kisik-
lani azt a jovedelmet, mely joforman 6nként kinal-
kozik.

4. A lapitott korte. Aszalasra nem minden faj

korte alkalmatos, de a finom téli kortéket kar is
lenne aszalni, mid6n annak az ara nyersen sokkal
nagyobb ; a puha nyari koérte csak kisebb mennyi-
ségben termesztetik, az elkel a helyi piaczokon és a
hol igen sok terem, ott lehet gytimadlcsbort csinalni
bel6le. Az aprébb muskotélyféle kortéket gbézbe,
czukorba fézik, vagy a sajtolt gyumadlcshoz vegyités
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végett aszaljak. Legtdobb a kalmankdrte és némely
Oszi faj, ezek aszalasa igen el6nyos, de kilondsen
alkalmasak ezen kortefajok csemege-aszalvany készi-
tésre, mert nagyon czukor-dusak és tomoér huasuak,
azért szép alakot nyernek az aszalas altal; czél-
szertibb tehat ezekbdl inkdbb csemegét, mint k6z6én-
séges aszalvanyt csinalni.

A csemege-korte igy készul: a géppel vagy kéz-
zel meghamozott kért ketté vagando és csutkaja
kiveend6; a ketté vagas azonban ugy torténik,
hogy a nagyobb oldalon rajta maradjon a gyu-
molcs szara, azért a Kisebb felét mas czélra, pél-
daul sajtolt gyimolcshéz keverésre hasznaljuk.
A kisebb fajta kortét nem szikséges szétvagni,
annak a csutkaja s magja kicsiny, az bent marad-
hat. Most els6 dolog a koérte lehdmozott hajat
megfbzni, és pedig lehetd sdrire, hogy a czukor-
tartalma a lehetéleg tomoraljon és azutan haszna-
latra félretenni.

Az elkészitett korte cserényre rakva, az asza-
I6ba tétetik, de még miel6tt egészen megaszalod-
nék, ki kell venni és lehet6leg meg kell minden
egyes darabot lapitgatni, Ggy hogy a rajta hagyott
szérral a korte kdrvonaldig megtartsa. A félig meg-
aszalt és meglapitgatott koértét valamely edénybe
téve asuri lével, mely — mint emlitettik — a héja-
bol f6tt ledntjik, s abban néhany draig allni
hagyjuk; azutan ismét a cserényre téve, folytatjuk
az aszalast, és a mint ez tokéletesen befejezddik,
akkor ismét a kortehaj levébe kell bemartani, de
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ezutdn mar csak a levegén sziikséges tokélete-
sen megszaritani, Ugy azonban, hogy a nap ne
susse, kulonben megfeketednék, pedig csak akkor
szép, ha sarga-barna szine van, de nem fekete.
llyen gyumélcs, ha ugyesen bannak vele,
olyan, mint ha czukorral jegeczezett lenne, izre
és szemre is igen kedves, és ha még szépen
elcsomagoljak, szintén csinos skatulyaba rakjak
(@ mid6én j6 laposra kell nyomni), kétséget nem
szenved, hogy jo forgalmat lehet vele csinalni.



Sdritett gyumolcs-kivonatok és
lekvarok.

Gyumolcsiz, gyumélcsszérp. — Parolt gyumélcs. — Gyumaélcs-
sajt. —mLekvar kulonféle gyimaolcsbél.

Gyumolcsiz készitése.

A gyUumdlcsiz vagyis lekvar nem csak szilvabdl,
de mindenféle gyumdolcsbdl készithet6, ha a gyu-
molcs eléggé oszlékonyés leves, de még a kevésbbé
leves gyimaélcsbél is lehet lekvart f6zni, ha elébb a
gyumolcs kevés vizben megfézetik, azutan attorik,
hogy a rostos részei eltavolittassanak és csak az
atsz(lirt nedv surittetik be vagyis addig engedik f6ni,
mig vizrészei el nem g6zologtek, meg a czukor-
anyag és a gyuamolcs nedve, a fehérnye anyaga nem
tomaérilt annyira, hogy a romlasnak ellentallhat.

A lekvarfézés elmélete csak ezen a tételen alap-
szik, mint mondottuk: elparologtatni fézés altal a
vizet, mely a gyimdélcsnedv egy részét képezi és
beslrdsiteni a folyadékot annyira, hogy a czukor
tomorulése altal tartéssa (sokaig tarthatéva) valjék.
Hanem vannak szabalyok a f6zésnél, melyeket meg
kell tartani, a melyektdl figg a siker, ezeket kozol-
juk a kovetkez6kben.



A szilvalekvar-f6zés legelterjedtebb és mindenki
ismeri, de tobbnyire csak egyszer(i médon kezelték,
t. i. eltavolitvan a magot a szilvabol, azt bajaval
egylutt iozik; van igy rendes kelete és hatarozott
ara, mely csak egy-két forint kozott szokott inga-
dozni. Az azonban bizonyos, hogy a ki finomabb
lekvart f6z, azt dragabban is adhatja el, pedig
a munka alig valamivel tébb, mint ha finom lekvart
csinalnak, és koltség csak annyi, mivel a tizel6-
anyag lévén a legnagyobb tétel, ez pedig semmivel
sem lesz tdbb, mint a k6zdnséges lekvarfézésnél.

Hogy a szilvat hajaval egyutt fézik lekvarnak,
az nem épen kellemetes, de ez onnan van, mivel
nehéz hamozni; féznek ugyan itt-ott hajatlant is,
hanem ez ugy toérténik, hogy a gyengén megfétt
szilvat rostakon torik at és igy tavolitjak el a hajat,
a mi természetesen ismét sok veszddségbe kerl.
Legjobb méd az, ha a szilvat teknbkre ontik és
leforrdzzak, akkor kénnyd lehamozni, a ki pedig ezt
nem akarja és csak rostan tori keresztil, akkor viz-
zel kell meghigitani az els6 f6zetet, a hig anyagot
nagyon konny( a rostan attérni, e mellett csak az a
latszolagos hatrany van, hogy tébb vizet kell elpa-
rologtatni, mint a mennyit a gyimolcs sajat nedve
tartalmaz, mely szerint a f6zés hosszabb ideig
tart.

A f6zés tartamara nézve azonban igen sok fligg
a tizelés madjatol és a keverést6l. Kezdetben nem
szabad az Ust ala erdsen tizelni, igy atizel6-anyag

is kiméltetik, de ha mar kevéssé slrilisédni kezd a
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folyadék, akkor a tlzelésnek er6sebbnek, egyszer-
smind mindig egyenletesnek kell lenni, mert ha a
tizelés idénként csokken, akkor az el6rehaladott
slrdsodésben mindig visszaesés torténik. A middén
azonban mar joforman felére bef6tt, akkor mar nem
szabad erdsen tizelni, részint azért, mert kénnyen
kozmat kapna a lekvar, mas részrél azért, mert az
erés tuzelésnek nincsen értelme, mivel ekkor mar
feloszlatni a folyadékban semmit sem kell, csupan
csak a folosleges vizrészeket elg6zologtetni, arra
pedig bizonyos tartaml id6re van sziikség, ezt az
id6t az er6s tlzeléssel megroviditeni nem lehet.

Fontos kiilénben a keverés is. Mint tudjuk, az
Ustokben kénnyl falapatokkal keverik a lekvart,
azért, hogy az Usthéz ne égjen, és erre csakugyan
sziikség is van, de csak akkor, ha mar s(rdsodni
kezd, de ezen keverés sokszor nagyon késlelteti a
slr(isodést, és okozoja a tulsagos tlzel6-anyag
fogyasztasanak. A keverésnél az a szokas, hogy a
kever6-lapatot nagyon kiemelgeti a keverd, s6t még
a lekvért is fol-folemelgeti a levegbére, a mi annyit
tesz, mint hdteni a folyadékot, ez csekélységnek
latszik ugyan, és mégis nagy kilonbség van,'ha jél
keverik: akkor hamarabb és kevesebb tiizel§6 mel-
lett f{6 meg a lekvar, mint ha rosszul keverik.
A kever6nek nem szabad soha sem ki vagy felhtzni
a lapatot, hanem egyenléen az Ust aljan kell annak
a lapos végét jaratni, az pedig épen meg nem enged-
hetd, hogy magat a folyadékot felemelgesse s igy
vizsgalja, vajjon sir(isodik-e?



A lekvarfézéssel azonban nem kell csupan a
szilvara szoritkoznunk, lehet mas minden gyimolcs-
b6l fé6zni, és pedig sokkal jobbat és finomabbat,
mint a szilvdbdl. Eddig a haziasszonyok a slte-
ményekhez leginkabb malnabdl, ribizkébdl és ba-
raczkbol szoktak lekvart csinalni, de csak annyit, a
mennyit a hazi sziikségok igényel. Miért ne lehetne
tehat annyit csinalni, amennyit kereskedésbe lehetne
bocsatani, persze egy-két Gveg nem elegendd arra,
hogy valamely nagyobb kereskedé magaravallalja a
kozvetitést s piaczra vigye a czikket; ehhez nagy
mennyiség kivantatik, mit el6allitani azoknak valo
és azoknak kell, a kiknek sok gyimélcsik terem és
a kik azon panaszkodnak, hogy nem lehet értékesi-
teni a gyumadlcsoét, mi altal joforman elidegenitik a
gyumolcstermeléstdl azokat, a kik még csak a kez-
dettel kizdenek. Pedig bizony lehet, a mint min-
denki meggy6z6dhet ezen konyvbél, csak akarat
kell hozza.

Annyi bizonyos, hogy lekvart barmely gyiimolcs-
bél lehet f6zni a fentebb el6adott mdd szerint; a
kérdés csak az, kifizeti-e magat? mert altalaban a
gyumolcstermelének mindig azt kell szamba venni:
miképen lesz tébb haszna, ha nyersen vagy aszalva,
avagy mint lekvart értékesiti-e gyumdlcsét, vagy
pedig ha bort csinal bel6le? azért irjuk le itt a
gyumolcs értékesitésnek minden madjat, hogy ebbdl
mindenki azt valaszthassa, mely az 6 kérilményei-
nek leginkabb megfelel.

A lekvarral tehat Ggy vagyunk, hogy.legjovedel-



mez6bb a szilva-lekvar kézénséges modon, de azon
szabalyok szerint f6zve, melyek itt leirva vannak.
A finomabb lekvarok csak kivételesen jonnek keres-
kedésbe, de a hazi szikségre az ligyes haziasszonyok
nem fogjak elmulasztani ilyeket csinalni.

Yan azonban egy eset, t. i. ha valakinek sok
nyari kortéje van, a mely hamar puhul és sok
czukrot tartalmaz, ezt aszalni nem lehet, és ha a
helyi piaczokon csak potom &ron lehetne elveszte-
getni, akkor is jol teszi, ha lekvart f6z bel6le, mert
igy csakugyan legjobban értékesitheti és puha leves
koérteb6l nagyon kevés faradsaggal lehet lekvart
fézni.

Gyumoélcskivonatok és bef6ttek.

Gyumadélcsot czukorban vagy gézben bef6zni any-
nyira elterjedt szokas, miként azt minden haznal
ismerik, és ha valamely fiatal n6 nem eléggé jartas
eben, agy van elég alkalma azt a korosabbaktdl
eltanulni. Kereskedelmi szempontbdl azonban fon-
tosabb a befétteknél a kivonatok készitése, ilyenek:
a gyumolcsszorp és agyumdolcssajt.

Ennek két el6nye van: el6szoér az, hogy sokaig
tarthatok, nincsenek a romlasnak kitéve; a masik
az, hogy a kulféldre szallithatok és igy az eladasra
nézve biztositva lehet a termeszté. Es még a szorp-
készitésnél az az elé6ny is van, hogy ép azon gyu-
molcsnemeket lehet szérppé csinalni, melyeket mas-
képen nehéz értékesiteni; ilyen apuha cseresnye, a
meggy és a ribizke. A kemény ropogds cseresnye
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kivalo aszalasra, ele a puha, nedvduas fajbél legjobb
bort vagy szorpoét csinalni, kilondsen alkalmatos
pedig erre a ribizke.

Mar emlitettik, mily kelete van néhol a ribiz-
kének, nevezetesen pozsonymegyei Récse kozség
évenként 14— 16 ezer forintot vesz be a ribizkéért,
melyet a kulfoldi keresked6 Hamburgba szallit és
ebb6l mind szérpdt csinalnak, a mivel sietni kell,
mert ha sokaig all rakason a ribizke, kivalt ha
megtorik, igen hamar erjedésbe jon és kdnnyen
megeczetesedik.

A szbrp nem mas, mint a gyimalcs tiszta nedve
vagyis kivonata, a készitésnél tehat féelv az, hogy
a gyumolcs nedvét a gyuimolcs hajatél és husos
részeit6l mennél tokéletesebben elvalaszszuk, de
mivel a gyumdolcsnedv, mely ezukrot tartalmaz, a
levegével valé érintkezés Aaltal igen kdénnyen erje-
désbe (forrasba) jonne, a mi altal els§ esetben
borra véltozik, a tovabbi forrds és a levegdvel valo
érintkezés &ltal pedig eczetté lesz. Ezt az A&ltal
mell6zik el, hogy a leszlrt nedvet felforraljak,
a forralas altal az érjanyag megsemmisil (meg-
oletik) és igy jol elzart Uvegekben édes és romlat-
lan marad a szérp, kivalt ha tiszta és jol &t van
szdrve.

A Kkészitésmod ebbdl all: a cseresnyének és
meggynek eltavolittatik a magja és szara, azutan
kézzel valami edényben a lehet8ségig szétdérzsolte-
tik, a mi, ha megtértént, akkor ritka erds vasznon
keresztil kifacsartatik a leve, a mit er6s nyomas

Gytirky : A gyumélcs értékesitése. &



altal kell eszkdzdlni, és a mire a gyakorlat nyiijt
tobbféle mddot. Ezen munkat h(ivos helyiségben
kell végezni, és a kicsavart nedvnek is néhany 6raig
hlivés helyen kell allni, hogy lellepedjék; ekkor
ismét vaszon-ruhdn leszilretik a tisztaja és felfor-
raltatik, a midén pedig Kkihdlt, akkor, még miel6tt
Uvegekbe ontenék, Ujra at kell szlrni, hogy egészen
tiszta legyen.

A ribizkével konnyebb banni; ennek csak a
szara tavolitando el, azutan koénnyen megy a szét-
dorzsolés, és atszdrni is kénnyebb, mert levesebb.
Ha a ribizke vagy a meggy és cseresnye eléggé
érett és czukordus, akkor nem szikséges ugyan
a czukor hozzaadasa, kilénben kell czukrot adni
hozz4; a mennyiséget csak izlelés &ltal lehet meg-
hatarozni, a fédolog az, hogy poralakban adjuk
hozza a czukrot és addig, mielétt felforraltuk, hogy
a czukor a nedvvel egyitt f6jjon.

A ruhdban visszamaradt hudsos részt és gyu-
molcshéjat nem kell eldobni, mert abbdl még jé
eczetet lehet csinalni, a mint a koévetkezd fejezet-
ben le van irva, de be lehet dobni a hordéba,
melybe a palinkanak val6 gyijtetik.

A gylimolcssajt szintén nem mas, mint a gyu-
molcs nedve tomoritett alakban, az elsé teend6
tehat kivonni a nedvét a gyimoélcsnek. Ez némely
gyuimdélcsnél, mint a puha cseresnye, meggy és
ribizke* kdnnyen megy, de példaul az almanal vagy
korténél igen nehezen, pedig a legjobb és legtar-
tésabb az alma-sajt, azért az almat mindenekel6tt
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meg kell hdmozni, a csutkajat eltavolitani és azutan
kevés vizben tokéletesen lagyra megfézni, igy ha
kih(lt, a nedvét ruhan &t jél ki lehet facsarni.

Els6é dolog tehat, akar miféle gyimoélcsnek Ki-
vonni a nedvét és atsz(irni a lehetd legjobban,
hogy tiszta legyen, azutan kévetkezik a nedv tomo-
ritése, a mi épen gy toérténik, mint a lekvarfézés,
csak hogy a fézés fokozottabb, mivel a sajtnak
s(ir(ibbnek, szilardabbnak kell lenni, mint a lek-
varnak.

igy ajol atszlrt nedvet t(iz .f6lé helyezve, las-
san féni hagyjak, ha kevéssé slrisodni kezd, akkor
mar kevergetni szikséges, mint a lekvart, és a
kevergetésnek folyvast tartani kell, mindaddig, mig
a tdzrél le nem vétetik. De a keverést nem kell
ugy érteni, hogy a keverd keze soha meg ne alljon,
abba lehet azt hagyni akar hanyszor, csak nem
hosszu id6ére, hogy az edényhez ne égjen és a
keveré-kanalat nem kell kivenni beléle, mert a
folytonos kiszedés altal mindig valamennyire hilne,
mit hosszabb f6zés és tdbb tilzelés altal kellene
helyrehozni.

Midén mar a folyadék s(r(isodik, egy tiszta
fakanallal ki kell venni bel6le prébaul, vajjon alkal-
matos-e arra, hogy ha kihdl, sfr(vé (tomorré) val-
jék; ezen prébak hatarozzak meg azt az idét, mikor
kell levenni a tlzrél, a mire egv-két gyakorlat min-
denkit hamar megtanit. A megstrisoédott folyadékot
lapos edényekbe kell kidnteni, hogy egy jé ujjnyi
vastagsagnal magasabb réteget ne képezzen. Leg-
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jobb badogos altal fehér pléhbdl négyszdgletes edé-
nyeket csindltatni és abba dnteni. A kidontéskor még
lagyas ugyan a folyadék, ugy hogy jél hagyja magat
simitani, és el is kell a lehet§ legegvenesebbre
simitani a tetejét; ha azonban hosszabb ideig (néha
tobb napig) ki van téve a leveg6nek, akkor egészen
keményre szarad, uUgy hogy szépen lehet szele-
telni. Esetleg ha megszaradni teljességgel nem akar,
akkor egy kis viz hozzakeverésével fijra f6zni kell
és nem szlikséges aggddni, hogy hasznavehetetlenné
valt.

A kevésbbé édes gyumdlcsnedvhez egy kis czu-
kor is adand6, a czél kilonben nem az, hogy
nagyon édes legyen, hanem hogy gyumdlcs ize
legyen, elénye pedig az, hogy folotte egészséges cse-
mege, a szemnek is tetszetfs, sokaig eltarthato, szé-
pen csomagolhaté és kénnyén szallithato, azért van
jo ara és kelete.

Mid6n mar az edénybe ontott és elsimitott f6zet
jol témorult, akkor szép szeletekre kell vagni, ha a
késhez ragadna, a kést finom porczukorba Kkell
gyakran bemartani. A folvagdalt szeleteket még egy
ideig szell6s helyen kell tartani, azutan skatulyaba
rakni, mely selyempapirossal bélelendé ki; a bera-
kasnal egy-egy kicsit porczukorral kell meghinteni.
A czukrot, miel6tt porra toretik, j6 ha narancs-
vagy c/itromhéjjal erésen bedorzsolik, mi altal a
sajtnak gyenge illatot lehet adni.

Hogy minden gyimolcstermeld szorp- és sajt-
készitéssel is foglalkozzék, arrél szd sincsen, ez



mindenik sajat kérulményétél figg, de nemzet-
gazdaszati tekintetb6l nagyon kivanatos, hogy ezen
ipar minalunk meghonosodjék és mennél nagyobb
mérvet nyerjen, mert ez altal is élénkul a keres-
kedelmi forgalom és szaporodik a pénz. a koz-
vagyonosodas.



V.

Gyumolcsbor és eczetkészités.

A gyumolcsbor becse és tulajdonsagai. — Bornak alkalmatos

gyumolcsék. — Gyumédlcsbor készitése és kezelése. — A gyumdolcs- .

eczet-készités.

A gyumolcsbor becse.

Némely vidéken voltak b6 gyimolcstermd évek,
mid6én a gazda alig birta potom &ron értékesiteni,
mert ha friss allapotban el nem kelt, csak két Gt allt
el6tte, t. i. vagy megaszalni, vagy palinkava f6zni.
Mind a két mod mellett a tizel6-anyag koltsége
nagyon leszallitotta a jévedelmet, a meggynek asza-
lasa pedig (mely némely vidéken roppant mennyi-
ségben terem) épen karral jart. lly eshet6ségtél tar-
tanak mas vidéki gyimdlcstermel6k is,'pedig ennek
nem kell és nem is szabad bekdvetkezni, mivel mas
és olcs6 modja is van a gyimdlcs értékesitésének,
t. i. az, ha bort csinalnak bel6le, aszalasra pedig
csak azt forditjdk, a mely biztos hasznot igér.

Az tehat a gyumodlcsbor-csinalasnak egyik
elénye, hogy lehet a gyimdélcstermelének az asza-
lason kivil még maskép is értékesiteni gyumol-
csét. A masik elény pedig az, hogy a gyimédlcs-
bor készitéshez sem tuzel6-anyag, sem sok munka
és id6 nem Kkivantatik; a kidallithsa tehat olcsé
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és mégis nagy arban értékesithetd becses tulajdonai
végett.

Az bizonyos, hogy gyumadlcsb6l nem lesz sz'6l16-
bor, de sokban hasonlit a széll6borhoz és az is
bizonyos, hogy noha a valdédi bor sokaknak ajanlva
van életrendi tekintetbdl, toébbnek pedig élvezetet
okoz hasznélata, mindamellett elegen vannak, a
kiknek nem tesz jot a valodi bor, s6t nem is szive-
sen isszak, ilyeneknek tehat valdsagos jotétemény a
gyumolcsbor, mert élvezetes és egészségi tekintet-
béi is javalva van. Egészen méas a gyumdlcsbor,
mint az utanzott mdbor vagy is gyartott bor, mely-
ben az igazi bornak egy paranyi alkatrésze sincsen
meg, kivéve a spiritust, mely szesz ugyan, de nem
olyan szesz, a min6 az igazi borban van, csak is
az a hatasa van meg, hogy a vért sebesebb kerin-
gésbe hozza és ha bévenisszak, meg is lehet része-
gedni téle, de ezt a hatadst maga a spiritus is meg-
teszi, ha vizzel higitva isszdk, a mint a kéznép isz-
sza is, nem szikséges még a vizhez fest6-anyagot,
glycerint vagy némely savakat keverni, hogy a bor-
hoz szemre hasonld folyadék legyen, melylyel any-
nyi sok becsiiletes embernek a zsebébdl kilopjak a
pénzt és megdlik az egészségét.

A gyumdlcsbor alkatrészei sokban hasonlitanak
ajo széllébor alkatrészeihez. A sz6ll6bornak f6-
alkatrésze : a) czukorb6l természetes Uton fejlédott
szesz, ez megvan a gyumoélcsborban is, abban is a
forras (erjedés) altal fejlédik ki a szesz ép ugy,
mint a bornal; b) van a borban névénysav, a mi
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kellemetessé teszi, ilyen van a gyumdlcsborban is;
c) van csersav, a mi a gyiamdlcsborban is megvan
kisebb mértékben, de szaporitani lehet a kezelés
altal; d) vonatanyag ép uUgy van a szoll6borban,
mint a gyumdolcsborban.

Azonban hianyzik a gyumélcsborbél: a) bor-
illat, b) a bork@sav; tehat e kett§ teszi részben a
kilénbséget; de ha a gyumdlcsborban meglenne is
azon illéolaj, melybdl a borillat szarmazik, a gyu-
molcsiz mindig talnyomé tulajdona lenne; am de
e gyumolcsiz nem kellemetlen, s6t sokak el6tt kel-
lemes, mint a liigitott malna- vagy ribizke-szorp,
vagy ezekbdl készilt fagylalt és még ezeknél is kel-
lemetesebb az &ltal, hogy a gyumdolcsbor a mérsé-
kelt szesztartalom mellett sok lekotdtt szénsavat
tartalmaz, a mi ivasnal némikép azt az érzést okozza,
mint a pezsg6bor vagy j0 asvanyviz.

Annyi bizonyos, hogy a gyumdélcsbor nyaron
mint hdsité ital igen ajanlhaté és orvosi vizsgalé-
dasok utan az is bizonyos, hogy kénnyen emészt-
het6, emésztési zavarokat nem okoz, s6t el6moz-
ditja az emésztést, a vérkeringést rendes forgasaban
el6segiti és ép ugy.képes j6 kedvre deriteni az em-
bert, mint mas bor, a nélkil, hogy f6fajast vagy
valami kellemetlen utéhatast okozna.

Vegyuk mar most tekintetbe azt, hogy ha nagy
mennyiségben készitenék és kdnnyen hozzaférhet6
lenne, mennyire megszoritana a palinkaivast és ha
bar olcsébbra szabndk is az arat a termelék, mint
a min6 ara a természetes bornak van, mégis nagy
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jovedelmet szerezhetnének ez altal magoknak, a
minek elég példaja van a kulféldén, a hol a gyl-
molcsbor-készités és fogyasztas divatban van.

Azért, de nemzetgazdaszati tekintetbdl is, na-
gyon kivanatos, hogy a gyumdlcsbor készitésével
mennél tébben foglalkozzanak.

Arra akérdésre, hogy min6 gyimolcsbdl lehet bort
csindlni? afelelet ez: ataljdbanmindenfélébdl, mely
czukrot, gyumolcsnedvet s gyumdélcssavat tartalmaz;
igy lehet almabdl, cseresnyébdl, meggybdl, ribizké-
bél, kortébdl, csak is a baraczk az, mely legkevésbbé
alkalmatos. A borcsindalas féelve is minden gyimolcs-
fajra nézve egyenld, csak is a kezelésben vannak
némi eltérések a kilonfaju gyumolcsok természete
szerint, valamint mindéségre nézve eltér6 a bor a
gyumolcs neme szerint. Legjobb és legtartdsabb az
almabor, kivalt j6 faj almabdl, ez tartalmaz legtébb
csersavat (tanint), ezutan kovetkezik a cseresnye és
meggybor, kulénben vannak, a kiknek az almabor
izlik jobban, masoknak pedig a meggybor. Zamatra
nézve pedig legkitlinébb a ribizke-bor, ha voros és
fehér ribizke feketével van keverve; a fekete ribizke
szaga, mely sokak elétt kellemetlen, a forras altal
atvaltozik és kellemetes illatuva teszi a bort. De
van zamatja némely almabornak is, a mely tudni-
illik jo faj alméabdl készil, mint példaul a ma-
sanczi alma.



A gyumolcsbor készitésmadja.

A ki a sz6llémustbél tud bort csinalni, az a
gyumolcsb6l ép uagy csinalhat, mert a gyimolcs-
must kezelése ugyanaz, mely a sz6ll6musté, a nehéz-
ség csak abban van, vagy is kilén szakismeret csak
arra nézve kivantatik, hogy meglehessen nyerni a
szlikséges gyumolcsmustot, ez pedig azért kivan
bizonyos ismeretet és jartassagot, mert a gytimolcs
kulénbozd fajai szerint a must csinalasanak modja
is kilonboz6.

Az elmélete a gyimadlcsbor-csindlasnak ugyanaz,
mint a szbllébor-csindldsnak. Mind a kétféle must-
ban f6szerepe van a czukornak, ez pedig csak erje-
dés (forras) altal alakul &t szeszszé; az erjedés
bontja fel egyuttal azon anyagokat is, melyek izt és
zamatot adnak a sz6ll6- és gyumodlcsbornak egy-
arant, egyszersmind az erjedés altal valik ki az
egyik és masikféle borban szikségtelen fehérnye,
mely az erjedés csendesedésével, kivalt pedig vég-
megszinésével lecsapodik a seprébe.

E szerint az erjedés a leglényegesebb része a
bor-csindlasnak, erre kell legnagyobb gondot fordi-
tani, mert ennek miként tértént lefolydsatél flgg a
gyumolcsbor mindsége és tarthatésaga is. Az elja-
rast részletesen irjuk le, de miutdn =— mint mar
emlitve-volt — az eljaras a gyimolcsnemek szerint
kilonbdz6, azért kilon veszszik a gyimoélcsneme-
ket targyaléas ala

Els6 az almabor. Ez legtartdsabb és legzama-
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tosabb, de csak ha joféle almabol készil. Azt tud-
juk, hogy az almanak sok faja van, t. i. nyari édes
alma, nyari borizd, azutan 6szi és téli. Ezeknek
ismét vannak kulén fajai, példaul a rénettek, a
pogacsa, masdanczi, torokbalint, szikulkai és tobb
mindenféle faj, de ezeket nem szikséges el6szdm-
lalni, mert nem ezen fordul meg a dolog, az egyes
valfajok ko6zott a kilonbség nem nagy, hanem
kulénbség van igen is a nyari, 6szi és téli fajok
kozott és pedig a kilénbség e tekintetben igen
nagy, t. i. nyari almabdl csak silany és kevés ideig
tarthatdé bort lehet csinalni, ellenben a téli fajok
barmelyikébdl kitlin6t, de legjobbat mégis az 6szi
fajokbol, mert ezek lédlsabbak, mint a késén ér6
téli fajok.

A kulonbség azutan egyik és masik faj kozott
az, hogy némelyiknek vastag, masiknak vékony haja
van, egyik keményebb husu, mint a masik, e mel-
lett zamatosabb is. Zamatban és lagysagban azon-
ban minden faj igen sokat nyer az altal, ha sokaig
marad a fan, vagy ha keresztiil mehet az utéérésen;
afrissen szedett gyimaolcsbdl soha sincsen oly jé bor,
mint abbdl,' a mely jé hosszU ideig all rakason, de
ugy, hogy ne rothadjon, és ha netalan egy vagy két
rothadt taldlkoznék kozotte, az azonnal eltavoli-
tand6, mert a rothadas elterjedhet a tobbire is, de
ha el nem terjedne is, a rothadt szag érezhet6 lenne
a boron.

A Ki teheti, a bornak szant almat addig hagyja
a fan, mig a derek nem fenyegetnek és csak azt
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szedesse Ossze, a mely onként lehull. Ha esés vagy
razas altal oOsszetdrodik, megitédik az alma, ez
nem art addig, mig az Utés helye meg nem taploso-
dik, de mar az ilyen taplos részei az almanak kel-
lemetlen izlivé teszik a bort, azért vagy addig kell
mustta csinalni, mig a térédott részek at nem men-
nek tapldsodasba, vagy pedig az ilyeneket kilon
kell valogatni és csak Ugy hasznélni, ha a taplds
részei kivagattak.

Ha elérkezett a gyumolcsszedés ideje, akkor
mar készen kell lenni a borkészitéshez szlikséges
edényeknek, U. m. a szikséghez mért terjedelmi
kadnak vagy iélfenekil hordonak, sz(ir§ edénynek
és vastag szovet( szlir6 zsdknak, a sajténak és hor-
doknak. A tisztasagra a legnagyobb gondot kell
forditani, mert valamint a sz6l18 leve, gy agyumaélcs
leve is igen érzékeny, minden legkisebb piszok, de
kivalt a penész irant, melynek szagat magaba veszi
és az altal az egész készlet el lesz rontva.

A hol gyumdélcsbort csindlnak, ott mindig van
hulladék, valamint az aszalasnal is megmarad a
gyumdlcs haja és csutkaja, a mibdél palinka lesz,
esetleg lehet eczet. A gyumédlcsnek ipar altal valo
értékesitése tehat mindig 6ssze van kotve a palinka-
fézéssel, mi altal a haszon emelkedik. Ebbdl nem
az kovetkezik, hogy minden termeszt6 maga égesse
ki ¢sszegy(jtott gyumolcshulladékait, hanem csak
gy(jtse 6ssze, a mi végett a sziikséges edényekr6l
elére gondoskodjék, azutan taldlkozik a czefrére
vevl a palinkaf6z6k kozul.
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A mint mar emlitettik, a bor a gyimélcs ned-
véboll lesz, ez a gyumdlcs-must, tehat els6é feladat
mustot nyerni. Az alma legnehezebben levesedik
meg, annak meg kell puhulni, szét kell mallani,
hogy jol kiadja a nedvét; azért el6szér oOssze kell
zuzni, ezt valamely erds edényben sulykokkal is meg
lehet tenni, de van tobb gép is, melylyel a zOz4st
végre lehet hajtani; ha mar puliul, akkor a szokas-
ban levé szb6ll6zGzdkon lehet szétzlzni, csak a z(z6
hengereit tagabbra kell venni, mint mikor sz6l16t
ziiznak rajta.

Kulféldén, a hol a gyimélcsbor-készités nagy-
ban divik, az ¢sszezlzott almat legtébben azonnal
a sajtoba teszik és kisajtoljak, ez &altal ugyan szép
tiszta bort nyernek, de nem tartésat, mivel kevés
tanin (csersav) jut bele, pedig a bor tartéssagat,
legyen az széll6- vagy gyimdolcsbor, a csersav biz-
tositja, azért a vords bor mindig koénnyebben tart-
hatd, mint a fehér, mert tébb benne a csersav. De
a csersav mindig kellemesebb iz{vé is teszi a bort,
a borban lévé szesznek — egy kevés felbontatlanul
maradt czukornak — a ndévénysavval és csersavval
valé szerencsés vegyllete teszi a bort kellemetes
italla.

Csersav az almanak a hajaban és csutkajaban
van, azért szikséges azt kivonni; igaz, hogy a saj-
tolas is kiszorit valamit, de én azt elégségesnek
nem tartom, azért azt tanacsolom, hogy egy-két
napig az osszezuzott czefre levében maradjon, és
igy kezdje meg az erjedést; hanem nagyon kell am
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vigyazni, nehogy eczetsavat kapjon, mert agyimaélcs-
nedv nagyon hajlandd az eczetesedésre és ha csak
egy paranyi eczetgombacsira is vegyul kozébe, a
bor eczetesvagy legaldbb is eczet iz(i lesz. Az ecze-
tesedést azonban el lehet kertlni az altal, ha a
czefre siirl részét egy atlvuggatott boritd-deszkaval
beszoritjuk a folyadékba, Ugy hogy a sirdjét a leveg6
ne érintse, csak a hig folyadékot, a melyhez nem
tapad olyan kénnyen az eczetgombacsira.

Ha legalabb egy napig azott igy a czefre levé-
ben, azutan le kell szdrni, illetéleg ki kell sajtolni
és horddba oOnteni, hogy tovabbi erjedését befejezze.
A hordoét telednteni nem szabad és ép ugy el lehet
latni erjeszté erdvel, mint a bormustot. Mig az els6
rohamos erjedés tart, addig a hordé melegebb helyi-
ségben is allhat, de azutan régtén a pinczében kell
elhelyezni és még az sem baj, ha a mint a présbdl
a hordoba ontik a mustot, azonnal a pinczébe
helyezik a hordot, igy lassabban fog erjedni, las-
sabban tisztul meg, de biztositva van a romléas
ellen.

A mint a pezsgd erjedésnek vége van, azonnal
tele kell tolteni a horddt és nyugodtan hagyni
addig, mig tisztulni kezd és a sopré lellepedik, a
mint ez megtortént, azonnal le kell fejteni. A gyu-
molcsbornak nem szabad oiy sokaig soéprdn allni,
mint a sz6hdébor all. A lefejtett bort pedig szorgal-
matosan toltdgetni kell, kalénben hamar penészt
kap. Kénezett horddba lefejteni nem szabad; kéne-
zés helyett a gytumadélcsbor hordéjat legjobb szesz-
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tanak, finomnak, minden szag és kozmaizt6l ment-
nek kell lenni, mivel a szesz ugyan maga nem art a
gyumolcsbornak, sét javitja, de minden idegen iz
és szag elrontja.

Kortéb6l konnyebb mustot csinalni, mert a
korte egészen meg szokott puhulni és igy egyszeri
zUzas utan a sajtéba tehetd. De a kortének fajai
kilon tulajdonsdgaikra nézve igen eltérék; van
édes és leves, de van leves és nem édes, valamint
édes és nem leves, vagyis némely fajban elegendd a
czukor-anyag, mig mas fajokban nagyon kevés, mar
pedig czukor nélkil nem fejlédhetik ki szesz, szesz
nélkdl pedig nagyon gyenge, izetlen s tarthatatlan
lesz a bor; azért vagy vegyitve kell a kétféle fajbdl
mustot csinalni, vagy mesterségesen kell a czukrot
potolni.

Csersav a kortében is van és miutan hamar
lagyul, a lagyulas pedig legel6bb a csutkanal kezdé-
dik, igy a lagyulas altal a csersav joforman feloldé-
dik, azért a kortét nem sziikséges czefrésen erjesz-
teni, hanem az 6sszezlGizas utan azonnal a sajtoba
lehet tenni és lesz(irni. De mivel némely kértének
a leve tulsagosan stini és néha nagyon kevés benne
a sav, szukséges a tulslirii nedvet vastag ritka vasz-
non keresztil sz(irni. Ha pedig tudlsagosan édes
lenne, mit némelyek émelyg6s édesnek mondanak,
akkor valamely savanyu alméanak a levét kell hozza-
keverni.

Ha a kortét izleljuk, akkor sem a czukor-, sem



a sav-tartalmat nem hatarozhatjuk meg annyira,
mint mikor mar a mustjat kostoljuk, a vegyitésnek
tehat ekkor van a legalkalmasabb ideje. Ez termé-
szetesen mindenkinek sajat izlését6l fligg, de ha szo-
kasba jon nalunk is a gyumédlcsbor-csinalas nagy
terjedelemben, akkor a gyakorlat meg fogja tanitani
a termeszt6t, melyik mindségli bora keresettebb,
az-e, mely édes, vagy a mely gyengén savanykas,
vagy az, melyet a csersav tomorebbé (testesebbé)
tesz ? és e szerint készitheti borait, a mit a kezelés
altal kénnyen utolérthet.

Cseresnye és meggy tartalmaz legtdbb czukrot,
legalabb is ezek jobb fajai, mert ezek kozott is van
kevésbbé eértékes faj. Némely cseresnye és kivalt
meggy-fajbdl oly s(ri és czukordus folyadékot nye-
rink, miként nagyon nehezen indul meg az erje-
dése, vagy pedig oly rohamos az, hogy ha csak
felénél is feljebb van téltve a hordd, kifolyik beldle.
A tulsagos czukortartalom nem baj ugyan, csak
hogy ez esetben sokaig nem szabad feltélteni a hor-
dot, mint a tokaji kdvér aszu-bort nem toéltik fel és
sokaig kell varni, mig erjedés altal a czukor fel-
bontédik, valamint sokaig varnak az aszu-borter-
meszték, hanem a hosszU varakozasnak az ered-
ménye azutan, hogy er6s és tartés bor valik
bel6le.

Kulénben ha ilyen slrd mustbél miel6bb kier-
jedt bort akarunk nyerni, egyszersmind attol tart-
hatunk, hogy a s(ird must koénnyen megeczetesed-
het, a mi nem eléggé hideg pinczében gyakran meg-
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torténik, akkor a sir{ mustot legtanacsosabb vizzel
higitani, de csak annyira, hogy értékét el ne ve-
szitse.

Legkevesebb csersav van a cseresnye mustja-
ban, azért legkevésbbé tartés a bora, Uj kordban
ugyan jo izl, de fejlédott, érett bort nem igen lehet
beléle csindlni, ha csak mesterségesen nem potol-
juk a csersav-liidnyt, ha azonban ezt potoljuk, akkor
kellemetes italt nyerink a cseresnyébdl is, kivalt
pedig a meggybdl, melynek megvan a sziikséges és
egészséges novénysava.

Ribizkébdl legkevesebbet csinalnak bort, ugy
hogy azt ritkasagnak mondhatni, pedig nagyon is
érdemes ezzel foglalkozni, mert a ribizke puszta
dugvanyozas 4&ltal szaporithato, koran és mindig
terem, helyet nem foglal, mert elfér a kerités
koral, de nagy gyumolcsésokben legalkalmasabbak
arra, hogy azon kozoket kitoltsék, melyet a nagy
koronaju és szétterjedt gyokérzetii faknak hagyni
szilkséges. Es még a fillokszéra altal kipusztult szol-
I6kben mily j6 helye lenne a ribizkének, melybdl
akar mennyi bort lehetne csinalni.

Vannak ugyan, a kiknek eddig is — noha még
az elmondottakrol még nem is gondolkoztak — sok
ribizkéjok terem és alig képesek értékesiteni, mert
az eszbkbe sem jott, hogy a kdilféldre is szallithat-
jak, mit ezen konyvben felhozott récsei eset bizo-
nyit, de arrdl sem birtak tudomassal, hogy a ribiz-
kébél is lehetne bort csinalni. A ribizke-borrdl baré
Nyary Gyula, ismert iré6 és nagygazda, ezt hja:

Gyurky : A gyumélcs értékesitése. &
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«Az alma- és korte-bor liallomasbol ismeretes
lIévén, ez alkalommal ezeket mellézzik, s csak is
annyit tartunk megjegyzendének, hogy Normandia
vagy Némethon tébb vidékén, de mar Felsé-
Ausztridban is az Ujabb mod szerint szlrt efféle
italok, Ggy jésagukra, mint tartéssagukra nézve,
kivanni valdét nem hagynak héatra, s mint felettébb
egészséges és uditd italok, a sz6l16bdl készilt gyen-
gébb asztali borokat elénynyel helyettesitik.

Sok évvel ezel6tt az almabort és ennek terme-
lését a sz6ll6bort nem termd vidékeink szaméra a
legmelegebben ajanlatba hoztuk, mi okvetlentl az
odavald népre Uudvosebb hatéssal leendett volna,
mint a mérges hatasu, erkélcsdket elkorcsosito és
az ember szervezetét elnyomorité palinka, de hat
hiaba, az almabor nalunk nem tudott popularitast
szerezni, még pedig leginkabb azért, mivel az intel-
ligensebb osztalyunk az ilyeténi kezdeményezésekre
érzéket és akaratot nem mutatott.

Masként van ez Anglidban, hol tudvalevéleg a
sz6ll6 szabadban nem érik meg s azért kilonos
Uzdészetekben (vinery) tenyésztetik. Itt az ugy-
nevezett gyumodlcsborok mindenféle gyimaolcsok-
bél, agy mint pdszmétébdl, ribizkéb6l stb. készit-
tetnek.

Annyi bizonyos, hogy a bor nem csupan sz6ll6-
bél, de.egyéb gyimdlcsokbdl, példaul ribizke, pdsz-
méte, eper, szeder, afonya, malna, de f6leg alma és
kortéb6l készithetd. Magatél értetédvén, hogy ha
példaul jé ribizke-borra akarunk szert tenni, Ggy
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tot két liter vizzel és egy.kil6 czukorral meg-
vegyiteni.

Nem oknélkul hoztuk fel példaként a ribizke-
bort, miutan a ribizke béven terem, kodnnyen
tenyészthetd, talaj dolgdban nem valogatd, kuldn-
ben pedig gyimdlcse Gdén és feldolgozva, jelesul
pedig bornak szilrve annyival inkéabb ajanlhatd,
mivel a fillokszérds agyagos talajon is elénynyel
és kevés gondozas mellett mdvelhetd. Egyébként
mindazon elénydk, melyek a ribizkérél el6bb el-
mondattak, ugyancsak a poszmétére is alkalmaz-
hatdk.

A ribizke-bor készitéséhez a voros, a fehér
avagy fekete gytmoélcs foldolgozhato.

A fekete gyumolcsot termd ribizke (Ribes nig-
rum; Cassis; G-ichtbeerstrauch) a ribizke-bor csina-
lasahoz mint vegyiték annyival inkabb kinalkozik,
mivel ezaltal a bornak kellemes muskotalyszert
zamat kolcsonoztetik. Kulénben pedig az ebbdl
készllt s czukorral bef6zott szbrp, mint kéhdgés
és gyomorjavité hazi szer, nagy kedveltségnek
orvend.

Alkalmilag legyen szabad néhany kivalo ribizke-
féleséget megemlitentink, Ggy mint:

a voros és fehér hollandit, a nagy vords cseres-
nyeribizkét, a magnum bonum-ot. A feketék kozul
megemlitendbék: az Ogden, Blakk Naples és a Vic-
toria s kulénésen a Fay’'s new prolific red Currant
ujdonséag.))
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Ezen szakavatott tollal irt sorok elég felvilago-
sitast adnak arrol, hogy a ribizkébdl is lehet jo bort
csinalni, mihez hozza kell adnom sajat kisérleteim
utan szerzett tapasztalataimat.

A gallizélas foltétlenil sziikséges, mert ha ele-
gend6 czukor-anyagot tartalmaz a gyimolcs és ha
nem épen erds bort akarunk csinalni, akkor folds-
leges a czukor hozzdadasa, de a mennyire ezt valaki
sziikségesnek latna, akkor kevesebb czukorral is
beérheti, csak hogy a czukrot elébb tlzén vizben,
vagy a gyumodlcs mustjaban félolvasztva kell a
tobbi musthoz keverni, nem pedig nyers allapotban.
Kulonben a gallizdlasnak mas gyumolcsbornal is
lehet helye, azért a gallizalas mddjat a kovetkez6
fejezetben irjuk le.

Igaz, hogy a ribizke-bor ambar izre kitlng és
kiado, de a leggydngébb; ezen azonban finom szesz
hozzdadasaval is lehet segiteni, hiszen tiszta bor-
szeszszel szoktédk a legdragabb spanyol borokat eré-
siteni és a franczia borkereskedék kezébdl is alig
kerdl ki bor, mely ne lenne szeszesitve, de termé-
szetesen csak tiszta borszeszszel. Ez nem olyan,
mint mikor m(borba (gyartott borba) adnak szeszt,
és épen kozonséges szeszt. Minden borban van
szesz, a mi az erjedés altal keletkezik, ha ehhez a
szeszhez hasonldét adunk a borhoz, ezzel szaporitjuk
erejét,/de a bort altalaban él nem rontjuk; persze
ezen szaporitds nem lehet tulsagos, mert a bor
csak akkor jo, ha megvan az 6sszhang: a savak, a
szesz és egyéb anyagok kozétt; a mint a szesz tul-
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nyomdlag tobb lenne, Ugy ezen 0Osszhang félbom-
lana, az alkatrészek kozotti ardny és egyensuly
megszlinne és ez altal a bor a sajatsagos jellegét
elvesziteni.

En fontosabbnak tartom még a szesznél is azt,
hogy a ribizke-borban, valamint némely masnemd
gyuméolcsborban is kevés a csersav, a mirél a kovet-
kezd fejezetben bévebb magyarazatot adunk.

Gyumolcsbor kezelése.

A gyumaolcsbor kezelése ott kezdddik, amint mar
hozzajutottunk a musthoz, melynek eléallitasat a
kialénb6z6 gyuimdélcsfajok szerint leirtuk. A must-
nal az els6 és féfeladat az erjedés, miként megy ez
keresztil, illet6leg miként vezetjik keresztil, attdl
fligg: min6 lesz a bor. Fiigg ugyan a bor mingsége
a must mindségétdl is, de ép azért, ha azon javitani
akarunk, akkor az erjedés beallta el6tt kell ajavi-
tast eszkdzolnunk.

A must javitasat pedig csak ugy eszkdzolhetjik,
ha tudjuk, minének kell lenni a mustnak, vagy is
mily mustbdl varhatunk jé bort és azutan azt kell
tudnunk, mi hidnyzik a mustban, mikép kell azt
potolni ?

A bortdl azt kivanjuk: 1-szér, hogy tartés,
2-szor, hogy jo iz( legyen. Mi teszi a bort tar-
téssa? a szesz és a csersav, és hogy minden oly
anyagtol ment legyen, a mely a megromlast el6-
mozdithatna. Ez tehat az els6 Utmutato, a mely
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szerint el kell jarnunk, és pedig, miutan a szesz
czukorbdl fejlédik, tehat ha nem lenne elegendd
czukor a mustban, azt hozza kell adni. Ez a galli-
zalas, a mit lejebb részletesen leirunk. De nagy
kérdés, hogy amidén a bornak szesztartalmat akar-
juk fokozni, kell-e a czukorhoz vagy is gallizalas-
lioz folyamodnunk, nem-e jobb kodzvetlen tiszta
szeszszel segiteni a hianyon?

Hogy a szesz biztositja a bor tartéssagat, bizo-
nyos, mert hiszen a szeszben még allatokat is
(latni a muzeumokban) épen eltartanak. De bizo-
nyos az is, hogy a csersavnak (taninnak) szintén
konzerval6 hatésa van, azért cserzik a bért és azért
allandobb oly bor, melyben bévebben van csersav.
Es igy a szesz és csersav Osszhatasa biztositja a
bor allanddésagat, a mihez még hozza kell jarulni
annak, hogy minden oly anyag eltavolittassak a
borbd6l, mely a romlasat elémozdithatna, ilyen a
fehérnye, a penész, minden piszok és a leveg6ben
lathatatlanul Uszkalé gombacsirdk, melyre ugyan az
erjedés el6mozditasa végett a mustnak sziiksége
van, de azutan mar artalmas, azért a bort a levegé-
vel val6 érintkezéstdl 6vni kell.

A bor mésodik kelléke, hogy j6 iz legyen.
Es mi teszi jo iz(ivé, kellemetes italla a bort?
bizony nem egyedil az a kérilmény, hogy a bor a
sz6ll6nek vagy gyumolcsnek nedvébdl van, mert
hiszen ezen nedv legnagyobb része viz és csak igen
kis részét képezik a folyadéknak azon anyagok,
melyek tulajdonképen borra teszik a folyadékot,



7

mint példaul ezek legf6bbjei: a szesz, a novény-
savak, a feloldatlan ezukor- és a csersav. Tehat
hogy a bor jé izG legyen, kilondsen ezen alkat-
részekre és pedig kell§ ardnyban van szikség.

Most ha a gyumdlcs-mustot vizsgaljuk, ugy
talaljuk, hogy némelyikben van elég ezukor s van
novénysav és csersav is, ebbdl tehat jo bor lesz. De
van olyan, a mely elég, s6t b6 czukortartalmu, de
hibazik benne a csersav. A gyumolcsbor-kezelés
kezdete tehat az, hogy potoljuk ki a mustban észre-
vett hianyokat. Es ezt mind addig kell tenni, mig a
must forrasa (erjedése) megkezd6dnék.

Lassuk, miként tehetjik ezt ?

El6szor a csersavat legkénnyebben potolhatjuk
sz6llémaggal. Ez olcsd, mert konny( a térkolybdl
kirdzni és azért a torkoly barmily czélra hasznal-
haté. Sz6llémag adja a legegészségesebb, legtermé-
szetesebb és legolcsdbb csersavat, melylyel a gyi-
molcsbort javitani lehet. Mennyit kell bel6le a
musthoz adni, azt a must tartalma hatarozza meg,
néha egy hektoliterre elegendé 1— 2 deka, néha
egy j6 marékra is van sziikség. Megvan ennek még
az a jo oldala is, hogy a mennyire a mustba nem
tettink volna kell6 mérték szerint , tehat a tiszta
borba is barmikor lehet tenni, ez a bort meg nem
zavarja, st tisztitja és javitja. Azért minden gyu-
molcsbort készité gazdanak ajanlhato, hogy mindig
tartson készletben sz6llémagot, elall az szell6s he-
lyen ritka vaszon zsakban akarhany évig.

Hozza juthatunk ugyan csersavhoz mas moédon
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is, lehet a gyogyszertarban is venni, de ennek
némikép érezhet6 a szaga a borban, ennél jobb, ha
almacsutkabodl vonjuk ki a csersavat. Evégett asza-
las .vagy borcsinalas alkalmaval a félredobott alma-
csutkdkat ossze kell szedni és valamely zart edény-
ben egy ideig puhitani, de vigyazva, hogy a levegé
hozza ne juthasson, kuilénben eczetsavat kapna
s azzal az egész bor mennyiségét el lehetne
rontani.

Ha a csutkak megpuhultak, ki kell bel6luk csa-
varni a levét, mely béven tartalmaz csersavat és
azt hozza lehet keverni a csersavban szegényebb
musthoz, mind a cseresnye és ribizke mustja.

Némely gyumdolcsborra azt mondjak, czukros
viz, minden bor-jelleg nélkil; ennek oka az, hogy
nincsen meg a kell6 savtartalma. No&vényi savval
potolni ezt a hianyt bajos, de igen is lehet borké-
sav altal, a mit a gyogyszertarbdl kell megsze-
rezni.

Ezutan attérhetiink a gallizalasra, vagyis a szesz-
nek czukor hozzdadasa altal vald poétlasara. Ezt a
rendszert dr. Gaal talalta fel Trierben, aRajna men-
tén, a kit én személyesen folkerestem; az & neve
utdn mondjak e rendszert «gallizalas»-nak. Ezen
rendszer azon alapszik: hogy ha a musthoz nyers
czukrot adnak, a forrds &altal ez szeszszé alakul,
azonosodik a tobbi szeszszel és ezaltal a bor szesz-
tartalma emelkedik. Es ez-tény, de Gaal tovabb
ment, mert ha példaul egy hekté mustnak szesz
tartalmat két Kkil6é czukorral annyira lehet emelni,
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minden nagyobb mennyiség a két kilé ezukornal
folosleges, de azért lehet hozzaadni négv, hat, vagy
akar nvolcz kildt is, de csak Ugy ha ez vizzel liigit-
tatik, tehat a szesz fokozdsat Gaal Osszekototte
a mnstszaporitassal is. Tudniillik egy hektoliter
mustbdl lehet IVa hektolitert csinalni, ha V* hekto-
liter vizet adnak hozza és megfelel6 mennyiséget,
mert még Va hektoliter viz hozzdadasa mellett ma-
rad a mustban elég borkésav, almasav, glycerin stb.,
tehat az alkatrészek aranya még talan fol nem bom-
lik, de ha egy hektoliter musthoz egy hektoliter
vizet adunk és ehhez elegend6 czukrot, a bor
lehet er6s, lehet elég szeszdus, de nem Kkelle-
metes ital.

Azért a gyumodlcsbor-termesztéknek csak azt
ajanlhatom, ne gallizaljanak, ne szaporitsak magat
a mustot, elégedjenek meg a természet aldasaval,
csak is lia elkertlhetetlendl szikségesnek latnak,
akkor forduljanak a gallizalashoz, de csak gy,
hogy ezzel csak azt potoljdk, a mi a mustban
hidnyzik és ne alakitsédk &t az eredeti termést mu-
borra, és-ha gallizadlnak, azt — a mint el§ volt
adva — csak az erjedés el6tt tegyék, az erjedést
pedig a legnagyobb gonddal vezessék keresztil.

A must erjedését elémozditja a meleg és a leve-
g6bdl magahoz vett azon erj-anyag, mit a leveg6-
ben Uszkald gombacsiranak neveznek. Tehat me-
legre sziksége van a mustnak, hogy erjedjen, de
néha az id6jaras oly meleg és a helyiség levegdbje
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is, ott a hol a musttal dolgoznak, hogy mar munka
kozott erjedésnek indul, a mi nem jé. lly id6jaras
mellett tehat keresni kell a pinczét, a hiyos helyet.
De ha hideg id6 jar, akkor mig a forras meg nem
indul és be nem fejezédik, meleg helyen legyen a
must, kiléndésen, ha czukrot adnak hozza és a
leveg6 hilvos, akkor a czukrot musttal felf6zzik és
ezt melegen adjuk hozza; a meleg el6 fogja segi-
teni a forrést.

Az érj-anyag, mely a forrdst a meleg mellett
elémozditja, a leveg6b6l szarmazik, ezt a must a
leveg6bd8l veszi magahoz, tehat midén a musttal
dolgoznak, érintkezni kell neki a levegével, ktilénben
ezen érj-anyag részben mar az érett gyumdlcsre is
lerakodik és ez altal is a mustba kerl, igy gondos-
kodott a természet arrol, miutan arra sziikség van,
de a mennyire sziikséges az az erjedés elémozdita-
sara, ép ugy kéaros a borra, sét veszélyes is, azért a
bort minden tekintetben 6vni kell a leveg6vel valo
érintkezéstdl.

De még a mustot is, ha mar egyszer megszedte
magat az érjanyaggal, nagyon ajanlhat6, elzarni a
leveg6 behatasatol, azért tanéacsos, ugy mint a
sz6llémustnal szokasban van, erjeszté-csovet (bu-
gyogtatot) alkalmazni a hord6 szjara, mig a for-
ras tart.

A forras ideje alatt gyakran meg kell vizsgalni
a horddkat, mert ha nincsenis tele toltve a hordé —
a mire mar el6bb figyelmeztettik az olvasét —e
mégis megtdérténik, hogy a sebes forras kovetkezté-
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Ily esetben ki kell szedni a mustbdl, kilénben ha
hideg vizbe bemartott zsakdarabok vagy zsakokkal
borittatik be a hordd, az altal is megcsondesedik a
forras, csak hogy tdébbszér meg kell frissiteni a
boritokat

A nagyon czukordds must lassabban indul for-
rasnak és a forrédsa tovabb is tart, nehezebben is
tisztul, mert addig, mig a forrds tart, a must meg
nem tisztul.

Ha mar a forrds bevégzodott és megtisztult a
must, akkor mar bor és ezutdn mar mint bor keze-
lend6. Azt mar tudjuk, hogy esetleg a czukorszapo-
ritas altal, vagy egy kis csersav, vagy pedig borkd
hozzaadasaval jobb4, illetéleg a czélnak tokéletesen
megfelel6vé lehet tenni a bort, mindazonaltal el§-
fordulhat oly eset, midén a bornak segitségére kell
lenni.

A gyUumolcsbor hideg pinczét szeret, ép ugy
mint a sér, de azért a hideg pinczében egy vagy
mas faj nehezen tisztul, ennek oka lehet az, hogy
ilyen bor igen vastag és sok nyalkas részt tartal-
maz, ezen tehat lefejtés altal kell segitentink, de ha
nagyon sok a nyalkas része, akkor vastag, de ritka
szovet( vasznon kell atszlirni. Az sokszor torténik,
hogy a gyuimaélcs nedve olyan s(rd, miként nagyon
nehezen fejlédik borra. lly esetben van helye a gal-
lizasnak, akkor lehet vizzel higitani, és czukrot
hozzé adni, de a czukrot elébb vizben fol kell for-
ralni és igy hig allapotban énteni a musthoz.
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Ez magaban azonban még nem fogja a bort
megjavitani, a vizb6l és czukorbdl, melylyel a mus-
tot szaporitjak, nem lesz bor, azaz ebb6l csak akkor
lesz bor, ha az erjedésen keresztil megy, itt tehat
a f6dolog az erjedést el6mozditani, a mi a galliza-
lasnal nehezen indul meg, azért vagy melegebb
helyre kell allitani a horddét, vagy ki kell a mustbdl
venni néhdny liternyit és azt tGzon fol kell mele-
giteni, nem forralni, csak melegiteni, és igy ismét
a hordoba visszadnteni, ez altal az egész mennyiség
atmelegedvén, a forrds megindul.

Ha a must er6s forrasba jott és a forras szaba-
lyosan keresztil ment, akkor jo bor valik beléle,
kuldénben csak czukros viz lesz, melynek nem sok
hasznéat lehet venni, azért f6dolog a must szabaly-
szer(i forrasara vagy is erjedésére ugyelni. A forras
befejezése utan, ha mar a bor tisztulni kezd, azon-
nal le kell fejteni tiszta horddba, mely el6bb szesz-
szel kiégetve vagy csak kidblitve volt. Ezt azonban
nem ugy kell érteni, mintha annyi szeszre lenne
szikség, mint mikor vizzel éblitik a hordot, mert
nincsen tobb szeszre szikség, mint a mennyi épen
a dongakat megnedvesiti.

A gyumédlcsbor kezelésénél ezutan a tisztasagra
kell folugyelni és arra vigyazni, hogy a hordék
mindig jol dugaszolva és egészen feltdltve legye-
nek. Lopdval bort szedni a hordobol csak Ki-
vételes esetekben szabad,- azért a hasznéalatra
valét csapra kell Utni, de igy is nem lehet
sokaig tartani, tehat a kinél csak lassan és Kkis
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mennyiségben fogy, az oszsza el aprobb edé-
nyekbe.

Lehet a kezelése a bornak elég gondos, mégis
érheti egy vagy mas betegség, nem lesz tehat folos-
leges itt az el6fordulhatd betegségeir6l is szolni, a
mint ez kovetkezik.

A torédés, t. i. ha a bor, mely mar tiszta volt,
bizonyos oknal fogva megzavarodik, vagy pedig csak
a szinét vesziti. A zavarodas oka lehet az, hogy sok
fehérnye maradt a borban, mely lecsapédott ugyan
a hordo aljara, de meleg vagy altalaban légvaltozas
kovetkeztében mozgasba jott és igy megzavarta az
egész hordo tartalmat. Ez esetben sokszor haszndl,
ha nyugodtan hagyjak a bort, mely egy kis utderje-
dés utan ismét megtisztul, de a mint megtisztult,
ugy azonnal le kell fejteni. Hasznalhat az is, ha
azonnal hideg helyiségbe allittatik a hordo, a hideg
megszinteti az erjedést, a fehérnye lecsabodik és
akkor le kell fejteni, mert ha-le nem fejtetnék az
ilyen bor, a zavarodas maskor is ismétlédnék. Ha
pedig lefejtés utan is ismétlédnék a zavarodas,
akkor vastag vasznon kell &tsz(irni, mert kilénben
a fehérnye'vagy is a nyalkéas részei el nem tavolit-
hatdk. Lehet ugyan a gyumélcsbort isvizaholyaggal
zselatinnal deriteni, de ezaltal sokat veszit izéb6l és
erejébdl.

A szinealtozas szintén a torédés egyik neme,
de ennek nem mindig az oka a tulsagos fehérnye
vagy erjedés altal beallott zavarodas, mert lehet a
bor tiszta, mégis megvaltozik a szine és pedig néha
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egészen sotét-barnava lesz. Sokszor ez mar a hor-
doban megtérténik, maskor azonban csak akkor, ha
a palaczkban all vagy a levegével érintkezik. Erre
kilénodsen hajlando a kdrte-bor, ritkabban tapasztal-
haté az alma-bornal és még ritkabban a cseresnye-
vagy meggy-bornal.

Oka ennek az, hogy a bor alkatrészeit tevd
anyagok kozott az ardny megzavartatott, vagy
fogyatkozas van a szeszben, vagy a bork@savban,
vagy épen a csersavban. Ezt a bor izér6l észre
lehet venni, mert azt bizony megérzi a nyelv, ha
gyenge a bor, azaz kevés benne a szesz, valamint
azt is megérzi, ha lagy-e, izetlen-e, a mi a borké-
és csersav hianyara mutat. A mely anyag hianyat
tapasztalni benne, azt kell potolni és azonnal helyre
jon. Példaul a legtdobb esetben megjavitja egy kis
szesz, vagy egy kis csersav, de néha csak félig javul
meg, ha csak le nem fejtik és pedig ez esetben
kénezett hordéba. Hanem a lefejtésnek zart csévon
kell torténni, mert a leveg6vel vald érintkezés még
inkabb elémozditana a torédést és szinvaltozast.

A nyulés bort csak csersavval és deritéssel
lehet gyogyitani, kiléndsen jé szolgalatot tesz ilyen
esetben a sz6ll6 magja; lehet ebbdl j6 nagy meny-
nyiséget bele tenni s igy hagyni 5—6 napig, sok-
szor mar ez idé alatt egyedil a sz6llémag is egé-
szen meggyogyitja és ekkor csak tiszta horddéba le
kell fejteni. De ha ez nem mutatkozik elegend6-
nek, akkor még zselatinnal deriteni kell. Kilénben
a mely bor nyulésodni kezd, azt, ha egy id6re meg-
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el kell fogyasztani.

A penészes bor. Némely bor, habar toltégetik is
rendesen a hordot és szinre nézve tisztdnak latszik,
de a fellletén kis penészhartya képzédik. Ez a bor
gyengeségére mutat, ez annak a jele, hogy kevés
benne a szesz, azért ha ezt potoljuk, azonnal
segitve van rajta.

Dohos és rossz iz bor. Ennek oka a tisztatalan
edény, néha véletlenil a gyumolcs kozott felejtett
egy-két rothadt darab, melynek dohos szagat csak
kés6bb lehet a boron észrevenni. De akarmitél
szarmazzék a bornak dohos vagy akarmilyen ide-
gen ize és szaga, az mindig nagy hatranyara van.
Segiteni e bajon csak az A&ltal lehet, ha tiszta fa-
szenet aprdra torve adunk bele és igy hagyjuk allni
10— 15 napig, azutan tiszta hordoba lefejtjik. Ha
azonban az idegen szag mar nagyon athatotta a
bort, akkor régton le kell mas tiszta hordoba fej-
teni és akkor kell a fa-szenet bele tenni, de azutan
10— 15 nap mulvan ismét Udjra Iefej.tend('i. Es ha
még ekkor sem vesztette el az idegen izt és szagot,
ez eljarast ismételni lehet. Csak ily médon tavolit-
hat6 el minden idegen iz és szag, ésha ez nem hasz-
nal, akkor legjobb szesznek kiégetni az ilyen bort.

Az eczetiz. Néha az eczetiz alig észrevehet§, a
mit «stih»-nek mondanak, de mégis kellemetlen és
mindig jobban elterjed a borban, mig az egész
eczetté valik. Ezt a borba jutott eczetgomba okozza,
melynek természete az, hogy kedvezd korilmények
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kozott mindig tovabb tenyészik és szaporodik. Ha
a borba befészkelte magat, kiirtani nagyon nehéz,
tovabb terjedését gatolja ugyan a hideg és a kéne-
zés is, de ez nem gydgyitja meg az eczetes bort.
Ideiglenesen meg lehet ugyan javitani marvanypor-
ral vagy gipszszel, mivel ezek az eczetsavat lekitik,
és a hordd aljara leiilepednek.

Legjobb az ilyen borbdl eczetet csinalni vagy
addig, mig ihato, sietni elfogyasztasaval.

A gyumolcseczet-készités.

Ha elgondoljuk, mily roppant nagy az eczet-
fogyasztas, mely nélkil a legszegényebb haztartas
sem lehet, Ggy koénnyen rajoviink, hogy haszonnal
jarna gyumolcsbdl eczetet késziteni, mely az eddig
széltében arult Ugynevezett fa-eczetet ha nem is
szoritana le egészen a forgalombdl, de nagyon
megszoritana, mert a fa-eczet, melyet minden leg-
kisebb falusi boltban arulnak, tébbnyire artalmas
szerrel készll és izre nézve is messze all agyimaolcs-
eczettdl.

A gyumolcseczet készités mar azért is haszon-
nal jar, mivel arra csak a hulladékokat kell hasz-
nalni, tudniillik ha gyim@élcsbort csindlunk, annak
a sajtébol kivett torkolyt, a lefejtett bor soprje, az
aszalas alkalmaval lehamozott gyimaélcs haja, csut-
kdja, mind igen alkalmatos eczetnek, a minek mar
alig van értéke, legfeljebb palinkat lehet beléle
égetni.

Az eczet-csinalds koltsége egyedil az edények
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és horddk beszerzésébdl &ll, de ha ez megvan,
akkor erre sem kell tobbé kélteni, dolog vele nin-
csen sok, csak a hely legyen erre alkalmatos,
mert a mig erjed az eczet, addig meleg helyen
kell &llania, azutdn mar pinczében lehet tartani.
Az edények pedig, melyek az eczetkezeléshez hasz-
naltatnak, csak kizarolag e czélra szolgalhatnak,
mert ilyen edényben a bor is megeezetesedne,
ott pedig, a hol eczetet csinadlnak, legjobban sze-
retik az eczet-szagu horddkat, mert ilyenben kény-
nyebben megy az eczetesedés. De azért vigyazni
szilkséges, hogy a horddk meg ne dohosodja-
nak, vagy penészt ne kapjanak, mert akkor az eczet-
nek is dohos, penészes és kellemetlen izelesz.

Az eczet f6alkatrésze a szesz és eczetsav. Szesz
ugyan nincsen a fa-eczetben, azért nem is savas; a
mely vizzel van higitva, egészen mas, mint a szesz-
b6l fejlédott eczetsav. A szesz pedig az eczet-készi-
tésnél is az erjedés altal fejlédik és ez az erjedés
elsé foka; ha ezutan kell§ meleg és a leveg6 hatasa
folytan tovabb halad az erjedés, ezt masodik vagy
is eczetesedési erjedésnek mondjak és ezen tul még
egy harmadik erjedés all be, a rothadasi erjedés.
Ez adja a kulcsot keziinkbe, miként kell eljarni az
eczet-készitésnél.

A gyumoélcshulladékban még mindig van elég
czukor-anyag, melybdl erjedés altal szesz fejlédhet
ki, de mikor mar az els6 erjedés &ltal a czukor
szeszszé alakult, akkor, hogy a masodik erjedés
bekdvetkezzék, nagyobb melegre van szikség, ez

Gytlrky : A gyumbdlcs értékesitése. n



azonban magaban az eczetesedést még nem idézné
el6, lia a légkorb6l az eczetgombak a folyadék-
hoz. nem juthatnanak, mely szerint a masodik
forraskor az anyagnak, melyb6l eczetet akarnak
csinalni, érintkezni kell folyvast a leveg6vel.

A kezelés ekképen torténik: ha a gyumdlcs
hajat, csutkajat vagy selejtes gyimolcsot haszna-
nalunk eczetnek, akkor mindezt el6szor Ossze kell
zlzni s egy-két napig rakéason hagyni, hogy meg-
puhuljon, ezutan kédba vagy félfenekii horddba
teszsziik és csak annyi vizet 6ntunk ra, hogy épen
befédje a hulladékot és igy engedjik at mind a két
erjedésnek, ha azonban mar jol érezni az eczet-
szagot és eczet-izt, akkor megszaporithatjuk a vizet
és ha mar igy az egész mennyiség j0O savanyu és
elég er6snek latszik, még meglehet vizzel szapori-
tani, de ha erdsnek akarjuk, akkor le kell a torkoly-
rél hordoba fejteni, a térkolyt Kkisajtolni, nehogy
nyilt edényben a harmadik erjedésen menjen &ltal.

A hordéban, melyet bedugaszolni nem szabad,
a sopréjén, mely eczetagynl szolgal, még folytato-
dik a csendes erjedés, és még mindig er6sodik az
eczet, azért még ez id6é alatt meleg helyen legyen
a hord6. De ha mar elég er6snek talaljuk s azt
tapasztaljuk, hogy mar meg is tisztult, akkor mar
le lehet fejteni mas hordéba, melyben azutan akar-
meddig elall.

A gyumolcsbor sopréjébdl és torkolyébdl is ép
igy csindljak az eczetet, csak hogy a mennyire ez
higabb, az erjedés kezdetén vagy semmi, vagy. csak
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igen kevés vizet lehet hozz4a 6nteni; a mint azon-
ban az eczetesedés elére halad, ugy mindig lehet
egy Kis vizzel szaporitani, de csak akkor, ha mar a
megszaporitott anyag elég erds arra, hogy meg fogja
meég azon vizet is savanyitani, melylyel megszapo-
rittatott.

Néha nem akar bekdvetkezni az eczetesedés, a
minek két oka lehet, tudniillik vagy kevés a szesz
benne, vagy kevés az erjanyag (éleszt6-anyag),
mind a két esetben segitségére kell lenni mikodeé-
sében a természetnek az altal, ha a szesz kevés,
adunk hozz4a szeszt vagy oly gyumdlcsét, melyben
sok a czukor, s melybdl azutan kifejlédik a sziiksé-
ges szesz. Ha az erjanyag hianya végett nem
indulna meg az erjedés, akkor egy kis élesztét lehet
hozz&a keverni és pedig akképen, hogy néhany litert
félmelegitiink a folyadékbol, abban elolvadni enged-
juk az élesztét, azutan melegen visszadntjuk a téb-
bihez, mialtal az egész mennyisége a folyadéknak
megmelegszik és megindul az erjedés. A Kinek
mar vannak edényei, melyekben eczet allott vagy
eczet keészult, ebben sokkal hamarabb megy az
eczetesedés.

Ezen leirasbol lathatni, hogy a gyimélcseczet-
készités igen koénnyd, mégis szikséges egy kis
gyakorlattal birni, azért a kinek talan az elsé kisér-
let nem sikerlilne, ez ne kedvetlenitse el, mert a
tapasztalat altal ra fog jonni, miben és hol tett
mulasztast, a mit ha helyre po6tol, a legjobb siker-
rel vezetheti a kezelést.

6*
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Gyumadlcsbor-cognac.

Azon szesz, melyet cognacnak neveznek, nem
mas, mint borszesz, csak hogy tiszta borbdl parol-
jak. Ara nagy; kulénésen mennél jobb borbol ké-
szlilt, annal nagyobb az ara is. De tagadhatatlan,
hogy még a selejtes borbol készllt szesz is (vagy
cognac) jobb, finomabb, mint barminé szesz, pél-
daul 6sszehasonlithatatlanul finomabb, mint a bor-
sOprébél vagy sz6l16térkdlybdl készilt szesz, pedig
ezen anyagok is a borral egyitt egy anyatdl ered-
nek, hanem a kulénbség az: hogy a bor hig és
tiszta folyadék, tehat a parolas éaltal tisztan valik
ki bel6le a szesz, ellenben a séprd és térkoly tomor
anyag, melyben a szesznek nem kedvez8 részek is
vannak.

Azt is tudjuk, hogy a gyumdélcsbdl szintén
finomabb szesz késziul, (pl. ajo szilvorium), mint a
kukoriczabdl, krumplibdl, répabol, de még mint a
borsoprébdl és torkolybdl is, pedig a szilva, mely-
b6l a finom szilvoriumot paroljadk, vagy a cseresnye
és meggy, melybdl szintén finom szesz van, szintén
tomor anyagot képeznek és igy jutnak maggal és
héjjal egyitt a leparolé gépbe.
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Most vegyik azt, hogy ha a gyumdlcsbél ily
egyszerd modon minden mas szesznél, a borszeszt
kivéve, finomabbat lehet nyerni, mennyivel fino-
mabb lesz akkor, ha tiszta gyimolcsb6l parolnak
szeszt, a mely nem lesz ugyan valédi bor-cognac, de
gyumolcsbor-cognac, azaz finom szesz. Mert hiszen
asz6: cognac, helynév, tudniillik Francziaorszagban
Cognacban kezdettek legel6sz6r borbol szeszt pa-
rolni és most is ott készll a legjobb borszesz és
pedig arégi egyszerd kis uUstokben, tehat a cognac
sz6 csak mint jelz6 hasznaltatik a borszeszre, a mi
annyit jelent: a Cognac vidékiek rendszere szerint
készult borszesz. Miért ne lehetne tehat a finom
gyumodlcs-szeszt is gyumadlcs-cognacnak nevezni, ha
az a Cognac vidéki rendszer szerint allittatik el6 ?
Ez nem bitorldsa az igazi bor-cognac névnek és
tévatra sem vezethet senkit, mivel magdban a
kifejezésben: gytmdélcs-cognac, ott van az értelme,
hogy gyumaélcsb6l készilt, nem pedig borbdl.

Tekintve azt, hogy mennyire becses a bor-
cognac, melyet betegeknek sok esetekben ajanlanak,
kalondsen midén a vérkeringés tevékenységét fo-
kozni sziikséges, melyet ipari czélokra, borok neme-
sitésére és e mellett thedhoz rum helyett, vagy
mint étvagygerjesztf, gyomorergsité italt nagyban
hasznalnak.

Tekintve azt, hogy a gyumdlcs-cognac sokban
hasonl6 szolgalatokat tesz, mint a bor-cognac, s6t
thedhoz még kellemetesebb és betegeknek jobb,
mert szelidebb, mint az igazi cognac.



Nem lehet tehat eléggé ajanlani a gylumdlcs-
termesztéknek, hogy forditsanak figyelmet a gyu-
molcs-cognae eldallitdsara, a mi altal nagyban
emelhetik jovedelmoket és a kereskedelmi forga-
lomhoz egy Ujabb czikkel fognak jarulni. De ne
téveszszék Ossze a szilvoriumot vagy meggy- és
cseresnye-szeszt a cognaccal, mert ez mas. A szil-
voriumot csak egyszeri lepéarlas altal nyerik,
valamint egyéb gyimaélcs-szeszt is és mindig tomor
anyagbol. A cognac tiszta folyadékbol és kétszeri
felontés altal nyeretik, ha t. i. kis kazanon toérténik
a leparlas.

Most mar igen tokéletes cognac-leparold gépek
vannak, melyek Ugy vannak szerkesztve, hogy a
felontott borbdl egyszerre magas fokd szeszt lehet
nyerni, nem ugy mint a kis kazanokon, hol el6-
szbr csak alacsonyabb foku szeszt kapunk és ez
csak a masodik felontés altal valik teljes foku erfs
szeszszé.

Mint hogy a gyumolcsbél kénnyd bort csinalni,
nem lehet kételkedni, hogy a leparlds haszonnal
jar, hanem csak akkor, ha megfelel6 czukor-anyag
(feloldatlanul) van a borban vagy elegendd er6s.
De mivel némely gyimélcs nagyon is sok czukrot
tartalmaz, az ilyenb6l készilt bor tehat igen alkal-
mas a lepéarolasra. Ott pedig, a hol kevés a czukor-
tartalom, a gallizalassal lehet segiteni. Ha szeszt
parologtatnak a borbdl, akkor mar helyén lehet a
gallizalas, mert kifizeti magat, de egyediil azért, bog}'
a bort szaporitsak, nem érdemes alkalmazni.



Megjegyzendd még, hogy a jobb min6ségl bor-
b6l mindig becsesebb cognac-ot nyeriink, mint a
selejtesbdl és a fiatal cognac-ot soha sem kell hasz-
nalni, mert annak becse csak akkor emelkedik, ha
bizonyos ideig érik. Mennél éregebb a cognac, annal
jobb, annal dragabb. Félévnél fiatalabbat kar hasz-
nalni, mert ez alatt az id6 alatt sajatsagos jellege,
szine, ize és zamatja ki nem fejlédhet.
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AFranklin-T arsulat magyar irodalmi intézet kiadasa-
ban Budapesten (egyetem-utcza 4. sz.) megjelent és kaphato :

Cserszilvasy Akos. A vadaszat mestere. Onképz6 gyakor-
lati utmutatas a vadaszat kedvel6i szdmara. I11. kiadas. 80 kr.

Eisenmayer S. és Gobel C Allatgyégyaszat avagy hasznos
hazi allataink betegségeinek megismerése s gydgyitasa. Ne-
gyedik kiadas. 80 kr.

Farkas Mihaly. Magyar kertészkdényv. A belterjes (intensiv)
kertgazdaszat foglalatja. Kisebb foldbirtokosok hasznalatéara.
Sok fametszvénynyel. 2 frt.

Galgoczi Karoly. Kertészet kézikdnyve, tlzetes utasitas a
konyhakertészet, viragmivelés és gylimdlcstenyésztés korében.
Atnézte Farkas Mihaly. Negyedik kiadas. 80 kr.

Gyurky Antal. Gazdasagi mellékiparagak és a gazdasagi
haziipar népszerl ismertetése. Gyakorlati Gtmutatassal, killonos
tekintettel a falusi nép viszonyaira. KoszorGzott palyamda.
Mésodik megbdvitett kiadas 60 kr.

— A sz616 mint kincsbanya. Tanulmany miként lehet a sz616t
valésagos kincsbanyava tenni és bortermelésink jovéjéi'él szem-
ben a fillokszeraval - 50 kr.

— Kisbirtokosok katéja, mely utmutatéul szolgdl a Kkisbirto-
kosoknak : miként boldogulhatnak a mostani nyomasztd viszo-
nyok kozétt és mily moédon juthatna jéléthez 60 kr.

Kubinyi Lajos. Az okszerit' gazdalkodas alapelvei. Kezd6-
és kisbirtokosok szamara. Abrakkal. 1frt 60 kr.

Mezei gazda népszerl vezérkdnyve, a mostani viszonyokhoz
alkalmazva. Irta G-algéczy Karoly, 5-ik kiadasban atnézte és
bévitette Dr. Farkas Mihaly. I. rész. Foldmivelés 1 frt 20 kr.
ir. rész. Az allattenyésztés 80 kr. A két kotet egy vaszon-
kotetbe kotve 2 frt 50 kr.

Nyary Ferencz. A faiskolakezelés és gyumdolcsfatenyésztés
kézikdonyve. A magyar kisbirtokosok szdméra. Szamos a sz6-
veg kozé nyomott fametszetl abraval. 60 kr.

Perlaky Mihaly. Népszerl sz6l6szeti és boraszati kézi-
konyv. Vegytani és koéztapasztalatok nyoman. Szamos fa-
metszvénynyel. . | 1frt 50 kr.

Szaniszl6 Albert. Kartékony rovarok a mez6- és kert-
gazdasagban. Praktikus gazddk és néptanitok, foldmives és
vinczellér-iskoldk szdméara. Mésodik javitott és bdvitett kiadas

50 kr.

Wagner Laszl6. A természettan elvei alkalmazasukban a
gazdaszatra, kulénoés tekintettel Magyarorszag gazdasagi vi-
szonyaira 1 frt 60 kr.

— Gazdasagi m(szaki vegytan. Kézikényv fels6bb gazdasagi
intézetek hallgatéi, gazdak és iparosok'szamara 4 frt.

Zlamal Vilmos. A marhavész s annak oltasa, mint az egyedul
biztos szei-, a marhavész szeliditésére s végképei'i kiirtasara
80 kr.
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